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Vorwort zur ersten Auflage. 

Der Zweck dieses Buches ist, wie der Titel besagt, in erster 
Linie der, als Leitfaden für den Unterricht im Laboratorium 
zu dienen. Die seit dem Bestände der Untersuchungsanstalt 
für Nahrungs- und Genußmittel des allg. österr. Apotheker- 
Vereines daselbst abgehaltenen Unterrichtskurse, welche meist 
von absolvierten Magistern der Pharmazie besucht werden, haben 
die Notwendigkeit der Schaffung eines Werkes gegeben, welches 
in bezug auf die Darstellungsweise den Vorkenntnissen der Fre- 
quentanten angepaßt ist und dessen Umfang derart begrenzt ist, 
daß das Material in einem fünfmonatigen Kursus bewältigt 
werden kann. 

In zweiter Linie ist das Buch dazu bestimmt, als Hilfsbuch 
im Laboratorium bei der Ausübung der Nahrungsmittel-Kontrolle 
zu dienen, und enthält demnach alle jene und nur jene Methoden, 
welche der Verfasser bei seiner langjährigen Beschäftigung mit 
diesem Gegenstande durch praktische Erprobung als die brauch- 
barsten und zuverlässigsten erkannt hat. Daß hiebei keine An- 
lehnung an die zahlreichen diesen Gegenstand behandelnden 
Bücher stattgefunden hat, beweist die vollkommene selbständige 
Bearbeitung der Kapitel : Milch, Butter, Schweinefett, Spirituosen 
Honig, Wachs und Kakaopräparate, welche der Verfasser schon 
früher zum Teil in selbständigen Abhandlungen publizierte. 

Was den mikroskopischen Teil der Untersuchungsmethoden 
anbetrifft, so konnten in den betreffenden Kapiteln nur die Leit- 
elemente Berücksichtigung finden, welche für die Erkennung 
der einzelnen Vegetabilien charakteristisch sind. Li bezug auf 
die Details der mikroskopischen Untersuchung sowie die dazu 
nötigen Abbildungen muß auf die vortrefflichen Werke von 
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Mo eil er: Mikroskopie der Nahrungs- und Genußmittel, und 
Tschirch-Oesterle: Anatomischer Atlas der Pharmakognosie 
und Nahrungsmittelkunde, verwiesen werden. 

Für die Beurteilungsnormen haben die von der 
Kommission zur Ausarbeitung eines Codex alimentarius austriacus 
gefaßten Beschlüsse, soweit dieselben bis jetzt vorliegen, femer 
die „Vereinbarungen bayrischer Vertreter der angewandten 
Chemie, zum Teil auch Beschlüsse Schweizer und französischer 
Chemiker Berücksichtigung gefunden. 

Von einem Literaturnachweis und einer Kritik der Metho- 
den mußte in Anbetracht des pädagogischen Zweckes Umgang 
genommen werden. 

Das demnächst in Wirksamkeit tretende Nahrungsmittel- 
gesetz wird die Zahl derjenigen, welche sich mit derartigen 
Untersuchungen befassen, voraussichtlich bedeutend vermehren. 
Es war das Bestreben des Verfassers, für diese Untersuchungen 
eine zuverlässige Handhabe zu bieten, und in diesem Sinne sei 
das Werk allen Fachkollegen wärmstens empfohlen. 

Wien, im September 1896. 
4 Dr. M. Mansfeld. 



Vorwort zur zweiten Auflage. 

Die günstige Aufnahme, welche mein Buch in Fachkreisen 
gefunden hat, und der Umstand, daß die erste Auflage vergriffen 
ist, veranlaßten den Verleger, an mich wegen Abfassung einer 
neuen Auflage heranzutreten. Ich bin diesem Ruf um so lieber 
gefolgt, als die Nahrungsmittelchemie in den letzten Jahren einen 
großen Aufschwung genommen hat und mein Buch in mancher 
Richtung ergänzungsbedürftig war. Mit Rücksicht auf den Zweck 
des Buches erschien jedoch ein Maßhalten in der Benützung 
der neueren Literatur geboten und es wurden daher nur jene 
Methoden neu aufgenommen, welche sich bei der Erprobung im 
Laboratorium als wirklich praktisch erwiesen haben. 
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Die Anordnung des Stoffes ist dieselbe geblieben. Nur 
wurde als Einleitung ein Artikel über Fälschungen vorausgeschickt, 
dessen Übersichtstabelle vielleicht manchem willkommen sein 
dürfte. Als neu sind die Kapitel „Fleischwaren" und »Preß- 
hefe" hinzugekommen. Alle übrigen Kapitel wurden einer voll- 
ständigen Umarbeitung unterzogen. 

Die Abbildungen von Apparaten sind behufs besseren Ver- 
ständnisses des Textes um einige vermehrt worden. Abbildungen 
für die mikroskopische Untersuchung konnte ich mich auch 
diesmal nicht entschließen, dem Texte einzufügen. Ich verweise 
diesbeztigKch außer den schon im Vorwort zur ersten Auflage 
zitierten Werken noch auf das ganz vortreffliche Buch von 
Dr. A. R. V. Vogl: Die wichtigsten vegetabilischen Nahrungs- 
und Genußmittel. 

Die Arbeiten der Kommission zur Ausarbeitung eines Codex 
alimentarius austriacus sind leider ein Torso geblieben. Immer- 
hin sind bis zum Jahre 1901 noch einige Kapitel fertiggestellt 
oder neu bearbeitet worden, welche in diesem Buche hinsichtlich 
der Beurteüungsnormen Berücksichtigung gefunden haben. 

Wien, im März 1905. 

Dr. M. Mansfeld. 



Digitized by VjOOQIC 



Inhaltsverzeichnis, 



Seite 

Vorwort zur ersten Aaflagfe 111 

Vorwort zur zweiten Auflage IV 

Einleitung. Fälschung. 

Einteilung der Fälschungen nach Kategorien 1 

Tabellarische Übersicht der wichtigsten Fälschungen 3 

Nachweis der Fälschungen 8 

Gesetze zur Bekämpfung der Fälschungen 8 

Milch. 

Definition, Zusammensetzung der Kubmilch 10 

Untersuchung 10 

I. Die Marktkontrolle der Milch 10 

Bestimmung des spezifischen Gewichtes 11 

Bestimmung des Fettgehaltes: 11 

Fesers Laktoskop 11 

Optischer Milchprüfer von Mittelstraß 11 

SozhletB aräometrische Methode 13 

Gerbers azidobutyrometrische Methode 15 

Berechnung der Trockensubstanz 19 

Beurteilung der Milch 22 

Berechnung des Fettgehaltes und des spezifischen Gewichtes der Trocken- 
substanz 22 

Stallprobe 23 

Berechnung des Wasserzusatzes, der Entrahmung und der kombinierten 

Fälschung 23 

Prüfung auf Konservierungsmittel: 24 

a) Soda oder doppeltkohlensaures Natron 25 

b) Borax oder Borsäure .25 

e) Salicylsäure oder salizylsaures Natron 25 

d) Formaldehyd 26 

Spezielle Bestimmungen 26 

a) Prüfung auf Salpetersäure 26 

b) Bestimmung des spezifischen Gewichtes des Serums 27 

c) Untersuchung des Serums mittelst des Eintauch-Refraktometers . 27 

d) Bestimmung des Säuregrades .27 

e) Unterscheidung von gekochter und ungekochter Milch .... 28 
/) Bestimmung des Schmutzgehaltes 28 

II. Die vollständige Analyse der Milch. 

1. Wasser (Trockensubstanz) 28 

2. Fett: a) Gewichtsanalyse nach Soxhlet 29 

b) englische Methode nach Adams (mod.) 29 

c) nach Liebermann und Szekely 30 

8. Stickstoffsubstanz 30 

4. Milchzucker 32 

5. Asche 34 

Anhang, a) Bahm 35 

b) Kondensierte Müch 35 



Digitized by VjOOQIC 



VII 

Butter. Seite 

Definition und Zasammensetzang 36 

Untersuchang 37 

1. Wasserbestimmung 87 

2. Gleichzeitige Bestimmung des Fett- und Wassergehaltes nach Gerber 37 

3. Kochsalz 38 

4. Heterogene Substanzen 38 

5. Fremde Farbstoffe 38 

6. Bestimmung des Säuregrades 38 

7. Prüfung auf fremde Fette (Margarine) . . 39 

Spezifisches Gewicht 39 

Lichtbrechungsvermögen 40 

Bestimmung der flüchtigen Fettsäuren: 41 

a) Meißische Originalmethode 4*2 

h) Mansfelds modifizierte Methode 43 

c) Verfahren von Leffmann-Beam 43 

Köttsdorf ersehe Yerseifungszahl 44 

Bestimmung der neuen Butterzahl .46 

Anhang. Käse 45 

Schweinefett. 

Definition, Fälschungen 46 

Untersuchung. Bestimmung der Jodzahl, Refraktometeranzeige ... 47 
Schmelzpunkt und Erstarrungspunkt der Fettsäuren . . . . . .49 

Kristallisationsprobe 50 

Prüfung auf Eindstalg und Pferdefett 51 

„ „ Pflanzenöle: 51 

Welmans Reagens 51 

Becchis „ 52 

Gantters „ 52 

Halphens „ 52 

Phytosterinprobe 62 

Bestimmuug der Jodzahl der Ölsäure .54 

Berechnung von Fettgemischen 54 

Erstarrungsprobe 55 

Speiseöle. 

Einteilang, Prüfung auf unverseifbare Bestandteile 55 

Olivenöl, Jodzahl 55 

Yerseifungszahl 56 

Erstarrungspunkt der Fettsäuren . . * . 56 

Refraktometeranzeige 56 

Temperaturserhöhung beim Vermischen des Öles mit konzentrierter 

Schwefelsäure 56 

Speziaireaktionen : 

a) auf Sesamöl : Reagens von Bauduin und von Villa vecchia . . .' 56 

h) auf Kottonöl: . 57 

c) auf Erdnußöl .57 

Fleisch nnd Fleischwaren. 

Definition und Zusammensetzung des Fleisches 58 

Untersuchung 68 

a) Ebersche Fäulnisprobe 58 

h) Nachweis von Pferdefleisch .58 

c) Bestimmung des Mehlzusatzes in Wurstwaren 59 

d) Prüfung auf künstliche Färbung ...'...,... 60 



Digitized by VjOOQIC 



vm 

8«ite 

e) Nachweis ven Konsenrierungsmitteln : 60 

Schwefligsaore Salze 60 

Borsäure und Borax 61 

Quantitative Bestimmiing der Borsäure . . 61 

Flaorverbindungen 61 

Formaldehyd 61 

Konserven. 

Allgemeine Anforderungen an Konserven 62 

Nachweis von Konservierungsmitteln 62 

Prüfung auf giftige Metallverbindungen 62 

Bestimmung des Kupfergehaltes der grünen Gemüsekonserven ... 63 

Wein. 

Definition, Bestandteile 64 

Untersuchung. Darstellung der Resultate 64 

1. Spezifisches Gewicht 65 

2. Alkohol 66 

3. Extract. a) indirekt 66 

b) direkt 66 

Bestimmung von Alkohol und Extrakt mittels des Zeiss'schen Eintauch- 

Refraktometers 66 

4. Mineralstoffe 70 

5. Phosphorsäure, a) gewichtsanal jtisch 70 

b) titrimetrisch (Uranmethode) 71 

6. Freie Säure 71 

7. Weinstein 72 

8. Freie Weinsäure, a) qualitativ 72 

b) quantitativ 73 

9. Gerbsäure 73 

10. Flüchtige Säuren 74 

11. Glyzerin 74 

12. Polarisation. Allgemeines 76 

a) in nicht süßen Weinen 78 

Inversion nach Clerget 79 

b) in Stlßweinen 79 

13. Zucker, a) gewichtsanalytisch nach Meißl 80 

b) titrimetrisch nach Soxhiet 81 

c) getrennte Bestimmung von Lävulose und Dextrose 

nach Soxhlet-Sachse 82 

14. Prüfung des Farbstoffs 82 

a) Prüfung auf Pflanzenfarbstoffe 82 

b) yf „ Abwesenheit von Teerfarbstoffen 83 

1. Isolierung des sauren Teerfarbstoffs 84 

2. „ r, basischen „ 84 

16. Prüfung auf Gipsung 86 

16. Prüfung auf Salpetersäure 86 

17. Bestimmung der schwefligen Säure 86 

18. Prüfung auf Saccharin und Salizylsäure 87 

19. Fluorverbindungen 88 

20. Nachweis giftiger Metallverbindungen 88 

Beurteilung der Weine auf Grund der Untersuchung 89 

Die gewöhnlichen Fälschungen der Weine * .91 

1. Wasserzusatz 91 

2. Alkoholzusatz 91 

3. Sprit- und Wasserzusatz 91 



Digitized by VjOOQIC 



IX 

Seite 

4. Zasatz von Apfelwein 92 

5. Kanstweine ^ 92 

Bearteilnng der Süßweine 93 

1. Konzentrierte Süßweine 93 

2. Alkoholisierte Moste 94 

3. Gezuckerte Weine 94 

4. Fa^on-Süßweine 95 

Anhang : Most 95 

Bier. 

Definition, Bestandteile, verbotene Zusätze . 96 

CTnterBuchun^. Darstellung der Eesultate 96 

1. Spezifisches Gewicht 96 

2. Alkohol 96 

3. Extrakt 99 

Bestimmung von Alkohol und Extrakt mittels des Zeißschen Eiutauch- 

Refraktometers 100 

4. Freie Säure 102 

5. Flüchtige Säure 102 

6. MineraIsto£fe 102 

7. Phosphorsäure 102 

8. Stickstoffsnbstanz 102 

9. Glyzerin 103 

10. Maltose 103 

11. Dextrin 103 

12. Prüfung auf Abwesenheit fremder Bitterstoffe 104 

13. „ „ Konservierungsmittel 104 

14. Saccharin 105 

Beurteilung des Bieres: 105 

Berechnung von: ursprünglicher Würzekonzentration 105 

Yergärungsgrad 105 

Alkalinität der Asche 106 

Extrakt-Proteinverhältnis 106 

Alkohol-Glyzerinverhältnis 106 

Trübe und verdorbene Biere 106 

Spirituosen. 

Definition, Einteilung, erlaubte und verbotene Zusätze 106 

Untersuchung. Kostprobe 108 

1. Spezifisches Gewicht 108 

2. Alkohol 109 

3. Extrakt 109 

4. Asche 125 

5. Zucker 125 

6. Farbstoffe * 126 

7. Bitterstoffe 126 

8. Prüfung auf Denatoriernngsmittel 127 

9. Bestimmung der natürlichen Verunreinigungen des Alkohols . . 127 

a) Säuren 129 

b) Aldehyde 129 

c) Furfurol 130 

d) Ester 130 

e) höhere Alkohole 131 

Fuselbestimmung von Rose 131 

Französische Methode der Fuselbestimmung 132 

Stiokstoffverbindungen 133 

g) Blausäure 134 



5 



Digitized by VjOOQIC 



X 



Seite 

Zusammenstellang der Besultate 135 

Die Beurteilung' der Natarbranntweine 136 

a) Kognak 136 

b) Born 137 

c) Kirschbranntwein 137 

d) Sliwowitz 138 

Preßhefe. 

Bestimmung der Triebkraft nach Meißl 139 

Mikroskopische Prüfung 139 

Quantitative Stärkebestimmung 139 

Essig. 

Definition, Einteilung 140 

Erlaubte und verbotene Zusätze 140 

Untersuchung des Speiseessigs 140 

1. Essigsäuregehalt 141 

2. Prüfung auf freie Mineralsäuren 141 

a) qualitativ 141 

b) quantitativ . 141 

3. Erkennung scharfschmeckender Stoffe 141 

4. Erkennung des rohen Holzessigs 141 

5. Prüfung auf giftige Metallverbindungen 141 

6. Essigälchen 142 

Untersuchung und Beurteilung des Weinessigs 142 

Fruchtsäfte. 

Definition, Einteilung, Zusammensetzung 142 

Erlaubte und verbotene Zusätze 143 

Untersuchung von Himbeersaft 143 

1. Extrakt 144 

2. Freie Säure 144 

3. Polarisation vor und nach der Inversion 144 

4. Prüfung des Farbstoffs 145 

5. Mineralstoffe 145 

Bestimmung der Alkalinität der Asche 145 

Zitronensaft 145 

Fruchtgelees 145 

Limonadenessenzen 146 

Honig. 

Definition, Einteilung, Zusammensetzung, Verfälschungen . . . .146 

Untersuchung 147 

1. Wasserbestimmung 147 

2. Extrakt 147 

3. Optisches Verhalten 147 

4. Bestimmung des reduzierenden Zuckers 148 

5. Prüfung auf Gegenwart von Stärkesirup 148 

a) qualitativ mit Jodjodkaliumlösung . . .148 

b) „ „ Barytlösung und Methylalkohol 148 

c) Gärversuch 149 

d) Siebens Verfahren zur annähernden Bestimmung des Stärkesirups 149 

6. Nachweis von Zuckerhonig . . . , 150 

Eiweißprobe 150 

Reaktion von Ley 150 



Digitized by VjOOQIC 



XI 

Mehl nnd Teigwaren. Seite 

A. Mehl. Definition, Bestandteile 151 

Untersuchung • 151 

1. Bestimmung des Wassergehaltes • . . . .151 

2. Kleberbestimmnng 161 

3. Vorprüfung auf mineralische Beimengungen (Chloroformprobe) . 152 
Speziaireaktion auf Alaun 152 

4. Vorprüfung auf ünkrautsamen mit Vogels Reagens 163 

Spezial-Reaktion auf Mutterkorn 153 

5. Mikroskopische Untersuchung 153 

Unterscheidung von Weizen- und Roggenmehl 153 

Wittmaksche Verkleisterungsprobe 163 

Verhalten des Klebers 164 

Abscheidung der Kleienbestandteile. . . . , 154 

Erkennung von: 

Gerstenmehl 155 

Hafermehl 165 

Maismehl 155 

Hirsemehl 155 

Buchweizenmehl 156 

Leguminosenmehle 156 

Reisstärke, Kartofi^elstärke 156 

Verunreinigungen der Mehle 156 

Kornraden 156 

Wachtelweizen 157 

Taumellolch 157 

Mutterkorn 157 

Brandsporen 157 

Verdorbenes Mehl. Mehl von ausgewachsenem Getreide . .167 

Schimmelpilze und Mycelfäden 158 

Tierische Lebewesen 158 

B. Brot und Backwaren. 

Definition, Einteilrtog, verbotene Zusätze 158 

Untersuchung und Beurteilung 158 

Bestimmung von Wasser-, Aschen- und Säuregehalt 159 

Mikroskopische Untersuchung 159 

C. Kindermehle. 

Darstellung .159 

Untersuchung 159 

1. Wasser 160 

2. Asche und Phosphorsäure 160 

3. Gesamt- Stickstoffsubstanz 160 

4. Fett 160 

5. Bestimmung der löslichen, unlöslichen Kohlehydrate und der 160 

Zellulose 

6. Verteilung der Stickstoffsubstanz 161 

ä) Gesamteiweiß 161 

b) unverdauliches Nuklein 162 

7. Mikroskopischer Befand 162 

Anforderungen, welche an Kindermehle zu stellen sind .... 162 

D. Eiernudeln. Ermittlang des Eizusatzes 163 

Untersachung des Fettes 163 

Bestimmung der Lezithin-Phosphorsäure 164 

Untersuchung auf künstliche Färbung 165 



Digitized by VjOOQIC 



xn 



Tee. Seite 

Definition 166 

[Jntersachang 166 

1. BeBtimmong der ÄBche and des in Waaser nnlöslichen Tefles der 166 

Asche 166 

2. Extrakt 166 

3. Gerbstoff 167 

4. Thein 167 

a) nach Hilger 167 

b\ nach Trillich and Gockel 168 

5. Äußerliche Färbangen and Beschwerangen 168 

6. Nachweis von fremden Blättern 168 

Mikroskopische Untersachang 168 

Mikrochemische Theinprobe 168 

Kaffee und Kaffeesnrrogate. 

Definition 169 

Untersucbang 169 

A. Bohnenkaffee 169 

B. Mahlkaffee 170 

C. Kaffee-Extrakt 170 

D. Kaffeesnrrogate 171 

1. Wasser 171 

2. Asche and Sand 171 

3. Extrakt nach Trillich 171 

a) Gesamtkohlehydrate 172 

b) Maltose 172 

c) Lösliche Stickstoffverbindungen 172 

4. Koffein 172 

5. Mikroskopische Untersnchung 172 

Echter Kaffee 172 

Surrogate von Zerealien and Leguminosen 172 

Feigenkaffee 173 

Zichorie 173 

Rüben 173 

Eichelkaffee 178 

Holzbirnen 173 

Karoben 173 

Zwetschkenkeme 174 

Kakaopräparate. 

Definition and Zusammensetzung 174 

Untersuchung 176 

1. Wasser 175 

2. Fett 176 

3. Alkoholextrakt 175 

a) Gesamt-Alkoholextrakt 175 

b) Zucker 176 

c) Theobromin 176 

d) Färb- and Gerbstoff 176 

4. Starke 176 

6. Zellulose 177 

6. Asche. Bestimmung der Alkalinität des wasserlöslichen Teiles der 
Asche 177 

7. Stickstoffsubstanz 177 

8. Analyse des Fettes . • . 178 



Digitized by VjOOQIC 



XIII 

Beite 

a) Jodzahl 178 

• b) Yerseifungszahl . . . ..... 178 

e) Refraktometeranzeige 178 

d) Schmelzpunkt 178 

9. Polarisation - , ....... . . . 179 

10. BeBtimmnng des Mehlznsatzes . - 179 

11. Mikroskopische Untersachnng 180 

Schlämmprohe von Filsinger 181 

Gewtlrze. 

Definition, Verfälschungen (Matta) 181 

Untersuchung 182 

Bestimmung von Asche und Sand 182 

, des ätherischen Öles 183 

Zellulosebestimmung nach König 183 

Mikroskopische Untersuchung der Gewürze und ihrer häufigsten Fäl- 
schungsmittel 184 

Pfeffer 184 

Zerealienmehl und Brotbrösel 185 

Olivenkeme 185 

Palmkemmehl 185 

Hirsespelzen 185 

Beisspelzen 185 

Rapskuchenmebl 185 

Leinkuchenmehl 185 

Pfeflferschalen und -Fruchtspindeln 185 

Pfeflfer-Matta 185 

Paprika 186 

Kurkumapulver 186 

Sandelholz 186 

Piment 186 

Piment-Matta 186 

Nußschalen 186 

Nelkenstiele 186 

Gewürznelken 187 

Muttemelken 187 

Zimt. Handelssorten 187 

Eisenocker, Zuckerpulver 187 

Zimt-Matta . . . .' 187 

Chips 188 

Mandelkleie 188 

Zigarrenkistenholz 188 

Haselnußschalen 188 

Fremde Rindenpulver 188 

Ingwer 188 

Safran 189 

Prüfung auf Verfälschungen 189 

Crocetinbestimmung • 189 

Feminell 189 

Saflor , 190 

Ringelblumen . . ' 190 

Majoran 190 

Macis 190 

Bombaj-Mads 190 



Digitized by VjOOQIC 



XIV 

Trinkwasser. 8eit6 

Untorsuchang 191 

A. Abgekürzte Trinkwassenmtersachimg 191 

1. Gesamtrückstand 191 

2. Chlor 191 

3. Salpetersäure, a) qualitativ 192 

b) quantitativ (ludigomethode) 192 

4. Salpetrige Säure (qualitativ) 192 

5. Ammoniak (qualitativ) 193 

6. Schwefelwasserstoff 193 

7. Organische Substanz 194 

8. Mikroskopische Untersuchung des Depots 194 

B Vollständige Analyse 196 

1. Bestimmung von Kieselsäure, Eisenoxjd und Tonerde, Kalk, 

Magnesia .... • 195 

2. Schwefelsäure und Alkalien 196 

3. Salpetersäure 197 

4. Salpetrige Säure 197 

5. Gebundene Kohlensäure 198 

6. Freie und halbgebundene Kohlensäure 198 

7. Freies und Albuminoidammoniak 198 

8. Kontrolle der Analyse • . . 199 

9. Berechnung der Zusammensetzung des Wassers 199 

10. Berechnung der Härtegrade 200 

11. Abgekürzte Härtebestimmung von Pfeifer 200 

12. Weichmachen des Kesselspeisewassers . . . ^ .201 
C. Beurteilung des Trinkwassers. Fragebogen 202 

1. Örtliche Verhältnisse der Entnahmestelle . . . . . . .203 

2. Physikalische Eigenschaften 203 

3. Chemische Beschaffenheit «... 203 

4. Mikroskopischer Befund • . . . 204 

Nachweis vou Fäulniserregern 205 

Gebrauchsgegenstände* 
Petroleum. 

Definition 206 

Untersuchung 206 

1. Spezifisches Gewicht « 206 

2. Entflammungspunkt der Dämpfe 206 

3. Entzündungstemperatur 207 

4. Fraktionierte Destillation • ... 207 

5. Prüfung auf freie Schwefelsäure 208 

Seife. 

Definition, Einteilung und Verfälschungen 208 

Untersuchung. Wasserbestimmung • . 209 

Alkoholextrakt. Bestimmung von freiem und gebundenem Alkali, 

der Fettsäuren und des Glyzerins 209 

Wässeriger Extrakt. Bestimmung des kohlensauren Alkalis und der 

Füllmaterialien 209 

Untersuchung der Mineralbestandteile 210 

Untersuchung der Fettsäuren, Bestimmung des Harzgehaltes . . .210 

a) qualitativ nach Storch-Morawski 210 

b) quantitativ nach Gladding 210 



Digitized by VjOOQIC 



XV 

Bienenwacbs. Seite 

Definition 211 

Untersachang 211 

Bestimmung der v. Hübischen Säurezahl, Ätherzahl, Yerseifungszahl 

and Verhältniszahl 211 

Prüfung auf Stearinsäure 212 

Prüfung auf Harz 212 

Buchnersche Säurezahl 213 

Gesamtsäurezahl nach Benedikt und Mangold 213 

Jodzahl 214 

Nachweis von Ceresin oder Paraffin . . 216 

a) qualitativ nach Weinwurm 215 

b) quantitativ. Methode von Buisine 216 

Nachweis von Neutralfetten. Gljzerinbestimmung 216 

Farben, Kinderspielwaren, Tapeten, £fi-. Trink- und Kochge- 
schirre etc. 

Nachweis giftiger Metall Verbindungen 217 

a) in Farben, Spielwaren, Tapeten, Geweben 217 

b) in Töpferwaren 218 

c) in Zinngeräten, Siphonköpfen, Lötmetallen 218 

d) in Kautschuk waren 218 

Anhang. 

Tabelle zur Bestimmung der Zuckerarten 219 

Gesetz, betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und einigen Gebrauchs- 
gegenständen 224 

Gesetz, betreffend die Erzeugung und den Verkauf weinähnlicher Ge- 
tränke 236 

Gesetz, betreffend den Verkehr mit Butter, Käse, Butterschmalz, 
Schweinefett und deren Ersatzmitteln 236 

Auszug aus dem Gebührentarife der Untersuchungsanstalt für Nahrungs- 
und Genußmitlel des allg. österr. Apotheker-Vereines 241 



Digitized by VjOOQIC 



Verzeichnis der Abbildungen. 

Seite 

Fig. 1. Aräometrischer Fettbestimmangs- Apparat von Sozhlet . . • • 1^ 

2. Azidobatyrometer von Gerber . 19 

3. Handzentrifuge . 19 

4. Trockengläschen nach Soxblet . 28 

5. Schale für die Oipsmethode . 29 

6. Soxhletscher Extraktionsapparat . 30 

7. Zersetzangskolben für die Ejeldahlsche Stickstoffbestimmung * > 31 

8. Destillationsapparat für die Kjeldahlsche Stickstoffbestimmung * 32 

9. Apparat zum Auswaschen des Asbest-Filtrierröhrchens . . • 33 

10. Apparat zur Beduktion im Wasserstoffstrom .34 

11. Universal-Butterprüfer von Gerber .... • .... 37 

12. Apparat zur spezifischen Gewichtsbestimmung des Butterfettes • 40 

13. Butterrefraktometer von Zeiß in Jena .41 

14. Apparat zur Destillation der flüchtigen Fettsäuren 42 

15. Apparat zur Bestimmung des Schmelzpunktes der Fettsäuren . 49 
. 16. Westphal-Wage (System Nemetz) 65 

17. Pyknometer (Kohlrausch-Kölbchen) 66 

18. Apparat zur Destillation im Wasserdampfstrom 75 

19. Polarisations-Apparat nach Lippich 77 

20. Skala des Laurentschen Halbschatten- Apparats 78 

21. Meßgefäße für die titrimetrische Zuckerbestimmung .... 81 

22. Eintauchrefraktometer von C. Zeiß in Jena 100 

23. Refraktometer-Prisma 100 

24. Automatische Bechenscheibe von Ackermann zur Bestimmung von 
Alkohol und Extrakt im Biere 101 

25. Kolorimeter 130 

26. Fuselbestimmungs-Apparat nach Böse, modifiziert 131 

27. Apparat zur Bestimmung der Triebkraft der Presshefe .... 139 

28. Goochscher Tiegel 161 

29. Saugvorrichtung für den Goochschen Tiegel 161 

30. Alkohol-Extraktionsapparat nach Eomauth in Verbindung mit 
Soxhletschem Bückflußkühler 164 

31. Extraktionsapparat für Flüssigkeiten mit Äther 170 

32. Apparat zur Schmelzpunktbestimmung im Kapillarröhrchen . .178 

33. Sedimentiergefäß mit Hahn von Späth 182 

34. Abelscher Petroleumprüfungs-Apparat 206 

35. Apparat zur fraktionierten Destillation 207 



Digitized by VjOOQIC 



Einleitung. 



Fälschung. ^) Man versteht unter diesem Begriffe jede Verände- 
rung, welche mit Waren aller Art zum Zwecke der Täuschung im 
Handel und Verkehr vorgenommen wird. Insbesondere sind es die 
Fälschungen der Nahrungs- und Genußmittel, Dro- 
gen und Gebrauchsgegenstände, welche in neuerer Zeit 
einen großen Aufschwung genommen haben, und nur von diesen 
soll in nachstehenden Ausführungen die Rede sein. 

Die Verfälschung der Nahrungsmittel ist uralt. So finden wir 
z. B. im Dioskorides, der 50 Jahre vor der christlichen Zeitrech- 
nung schrieb, die Erwähnung der Verfälschungen und der Mittel, 
welche damals angewendet wurden, um dieselben zu erkennen. 
Später erschienen eine Anzahl Werke im 15., 16. und 17. Jahr- 
hundert über die Verfälschung der Nabrungsmittel. Bekannt sind 
die strengen, ja barbarischen Gesetze gegen Gewürzfälschungen, 
welche sogar mit dem Scheiterbaufen bedroht wurden. Die Fäl- 
schung ist demnach keine moderne Erfindung, aber Tatsache ist, 
daß erst in der zweiten Hälfte des vorigen Jahrhunderts die Ver- 
fälschungen derart zugenommen baben, daß ein gesetzliches Ein- 
schreiten erforderlich wurde. Der Grund dieser Erscheinung ist 
einerseits in der Teilung der Arbeit zu suchen, wodurch viele 
Nahrungsmittel der häuslicben Zubereitung entzogen und Gegenstand 
der fabrikmäßigen Herstellung geworden sind, anderseits in dem 
Bestreben, billige Ersatzstoffe zu schaffen und früher ftlr wertlos 
gehaltene Produkte zur Ernährung heranzuziehen. 

Bei der Mannigfaltigkeit der Fälschungen erscheint es zweck- 
mäßig, dieselben in verschiedene Kategorien einzuteilen. Dem- 
nach unterscheidet man (nach Hanausek): 

1. Ganzen oder teilweisen Ersatz eines Produktes durch solche 
Zubereitungen, welche demselben im Aussehen, Geruch oder Ge- 

^) Separatabdruck eines gleichnamigen Artikels des Yerf. in Moellers 
Eeal-Enzyklopädie der Pharmazie, 2. Aufl. 

Mansfeld, Untersachnng der Nahrangs- a. Genußmittel, 2. Aufl. 1 

Digitized by VjOOQIC 



-^ 2 — 

schmack ähnlich sein sollen. Diese Art der Fälschung wird ge- 
wöhnlich als „Nachmachen" bezeichnet. 

2. Zasatz von minderwertigen Stofien aller Art zam Zwecke 
der Gewichts- oder Yolamsyermehriing. Diese Znsätze können ent- 
weder gesundheitsschädlich oder auch unschädlich sein, 

3. Entzug eines wertvollen Bestandteiles zum Zwecke einer 
anderweitigen nutzbringenden Verwendung, wodurch das betreffende 
Produkt an seinem Nähr- oder Genußwert Einbuße leidet, Nicht- 
entziehen von Stoffen, die bei der Verarbeitung entfernt werden sollen. 

4. Zusatz von Stoffen, wenn auch nur in geringer Menge, welche 
der Ware den Schein einer besseren Beschaffenheit verleihen sollen. 

5. Zusatz von Konservierungsmitteln, welche die Haltbarkeit 
einer Ware verlängern sollen und die unter Umständen zu Gesund- 
heitsschädigungen Anlaß geben können. 

6. Unter Verfälschungen im weiteren Sinne begreift man auch 
alle Veränderungen, welche die Waren infolge fehlerhafter Gewin- 
nung, mangelhafter Reinigung, Aufbewahrung oder Verpackung er- 
leiden können, wodurch dieselben entweder eine Verminderung des 
Gebrauchswertes erfahren oder eine gesundheitsschädliche Beschaffen- 
heit annehmen können. 

Die wichtigsten Fälschungen, nach diesen sechs Kategorien 
geordnet, sind in nachstehender Tabelle zusammengestellt. 

Der Nachweis der Fälschungen geschieht im allgemei- 
nen auf Grund einer chemischen Analyse oder mikroskopischen 
Untersuchung nach wissenschaftlichen Grundsätzen, Nachdem die 
zu prüfenden Objekte meist hoch zusammengesetzte organische Ver- 
bindungen sind, so gentigt es in der Regel, einzelne wohl charak- 
terisierte Körpergruppen zu bestimmen, woraus man sich dann ein 
Bild tiber die Zusammensetzung des Produktes machen kann. 
Als solche Körpergruppen sind zu nennen: Wasser, Mineralstoffe 
sowie auch einzelne Aschenbestandteile, Fett, Stickstoffsubstanz 
(Protein, Kasein), die verschiedenen Zuckeiarten, Stärke, Zellulose. 
Ferner Alkohol, Glycerin, Säuren, Alkaloide u. a. Nicht immer 
erfordert der Nachweis der Fälschungen eine vollständige Analyse, 
sondern es gentigt hiefttr auch die Bestimmung gewisser chemischer 
oder physikalischer Konstanten. Insbesondere gilt dies für die 
Prtifung der Fette. Auch können in vielen Fällen gewisse quali- 
tative Reaktionen die Erkennung der Fälschung ermöglichen. Der 
Nachweis der Fälschungen von Vegetabilien im gepulverten Zustande 
geschieht fast ausschließlich mit Hilfe des Mikroskops, 
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Die Erkennung einer VerMschung hat zunächst die genaae 
Kenntnis des betreffenden Produktes im reinen Znstand zar Voraus- 
setzung. Es liegt nun eine gewisse Schwierigkeit darin, daß einer- 
seits die Naturprodukte nicht immer von gleichmäßiger Znsammen- 
setzung sind, sondern Schwankungen unterliegen, und daß ander- 
seits die Handelsware nie jene theoretische Reinheit besitzen kann, 
wie sie das ursprüngliche Produkt aufweist. Hiezu kommt noch, 
daß durch die gewerbliche Verarbeitung die Naturprodukte gewisse 
Veränderungen erleiden, von welchen es oft sehr schwer fällt zu 
entscheiden, wo die zulässige Manipulation aufhört und die beab- 
sichtigte Täuschung anfängt. Aus den angeführten Gründen er- 
scheint es im Interesse einer gleichmäßigen Beurteilung notwendig, 
die Lebensmittel in ähnlicher Weise zu kodifizieren, wie dies für 
die Medikamente durch die Pharmakopoe geschehen ist. Eine der- 
artige gesetzliche Sammlung hat von jedem Lebensmittel zu ent- 
halten: Definition, Eigenschaften und Zusammensetzung, erlaubte 
und verbotene Zusätze, Verfälschungen, Methoden der Untersuchung 
und Beurteilung. In Deutschland, Österreich und der Schweiz haben 
die hervorragendsten Nahrungsmittelchemiker und Mikroskopiker 
derartige Vereinbarungen herausgegeben, welche den übrigen 
Chemikern als Richtschnur dienen und später auch die gesetzliche 
Sanktion erhalten sollen. 

In den meisten zivilisierten Staaten sind im Laufe der letzten 
Jahrzehnte Gesetze zur Bekämpfung der Fälschungen 
erlassen worden: So für Deutschland das Gesetz, betreffend den 
Verkehr mit Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Gebrauchsgegen- 
ständen vom 14. Mai 1879; für Österreich das Gesetz vom 16. 
Jänner 1896, RGBl. Nr. 69 ex 1897, betreffend den Verkehr 
mit Lebensmitteln und einigen Gebrauchsgegenständen in den im 
Reichsrate vertretenen Königreichen und Ländern. Beide Gesetze sind 
ziemlich gleichlautend, weil das österreichische dem deutschen nach- 
gebildet wurde. Doch ist der Umfang des österreichischen Gesetzes 
ein größerer, da unter die der Beaufsichtigung unterliegenden Ge- 
brauchsgegenstände außer Spielwaren, Tapeten, Farben, Eß-, Trink- 
und Kochgeschirren und Petroleum auch noch kosmetische Mittel, 
Bekleidungsgegenstände, ferner Wagen, Maße und andere Meßwerk- 
zeuge, die zur Verwendung bei Lebensmitteln zu dienen haben, auf- 
genommen wurden. Überdies ist in beiden Staaten der Erlassung 
von Vorschriften zum Schutze der Gesundheit ein großer Spielraum 
eingeräumt, welche in Deutschland durch kaiserliche Verordnung 
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mit Züstimmang des Bnndesrates, in Österreich von den beteiligten 
Ministerien erlassen werden können. 

Im Laufe der Zeit hat sich herausgestellt, daß zar wirksamen 
Bekämpfung der Fälschungen mit dem allgemeinen Lebensmittel- 
gesetz nicht in allen Fällen das Auslangen gefunden werden konnte. 
Es sind daher noch eine Eeihe von Spezialgesetzen dazuge- 
kommen, und zwar: für Deutschland: Gesetz, betreffend den Ver- 
kehr mit blei- und zinkhaltigen Gegenständen, vom 25. Juni 1887; 
Gesetz, betreffend die Verwendung gesundheitsschädlicher Farben 
bei der Herstellung von Nahrungsmitteln, Genußmitteln und Ge- 
brauchsgegenständen, vom 5. Juli 1887; Gesetz, betreffend den Ver- 
kehr mit Butter, Käse, Schmalz und deren Ersatzmitteln, vom 
3 5, Juni 1897 ; Gesetz, betreffend den Verkehr mit Wein, wein- 
haltigen und weinähnlichen Getränken vom 24. Mai 1901 ; Stiß- 
stoffgesetz vom 7. Juli 1902. 

Für Österreich: Das Gesetz vom 21. Juli 1880, RGBl. 
Nr. 120, betreffend die Erzeugung und den Verkauf weinähnlicher 
Getränke bleibt noch in Kraft (§ 5 dieses Gesetzes ist aufgehoben) ; 
Gesetz vom 25. Oktober 1901, RGBl. Nr. 26 ex 1902, be- 
treffend den Verkehr mit Butter, Käse, Butterschmalz, Schweine- 
schmalz und deren Ersatzmitteln. 

Vieles zu regeln bleibt noch dem Verordnungswege überlassen 
und es erscheint im Interesse des reellen Handels dringend geboten, 
der bestehenden Unsicherheit in der Auffassung des Begriffes der 
Fälschung durch klare Bestimmungen ein Ende zu bereiten. 
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Milch. 

Unter Milch versteht man das Sekret der Milchdrüsen weib- 
licher Säugetiere, nnd*zwar in der Regel der Kuh. Die Milch ist 
ein Nahrungsmittel im wahren Sinne des Wortes, indem dieselbe 
sämtliche für die Ernährung notwendigen Stoffe (Fett, Eiweiß, Kohle- 
hydrate und Mineralstoffe) enthält. Dieselbe spielt in der Volks- 
ernährung, insbesondere bei der Ernährung der Kinder eine wichtige 
Rolle, so daß es vollkommen gerechtfertigt ist, wenn die Lebens- 
mittelkontrolle diesem Gegenstande ihr Hauptaugenmerk zuwendet. 

Die durchschnittliche Zusammensetzung der Kuhmilch schwankt 
innerhalb ziemlich enger Grenzen und ist im Mittel folgende: 
Wasser 87%, Kasein + Albumin 3-5%, Fett 3-67o, Milchzucker 
4-57o> Aschenbestandteile 0*71%. Die Summe der Milchbestand- 
teile exklusive Wasser bildet die Trockensubstanz und beträgt 
im Mittel 12*3%. Das spezifische Gewicht, die Resultierende aus 
den drei Komponenten : Wasser (s == 1), Fett (s < 1) und den 
übrigen Milchbestandteilen (s > 1) schwankt zwischen 1*029 — 1*034 
bei 15® C Wasserzusatz erniedrigt, Fettentzug erhöht das spezifische 
Gewicht der Milch. Von obiger Durchschnittzusammensetzung kann 
die Milch einzelner Kühe beträchtliche Abweichungen zeigen, 
da dieselbe durch Rasse, Alter, Laktationsperiode, Fütterung etc. 
beeinflußt wird, während die Mischmilch vieler Kühe nur selten 
von den mittleren abweichende Zahlen ergibt. 

Die Untersuchung der Milch ist eine doppelte: die eine Art 
ist die sogenannte Marktkontrolle, welche sich hauptsächlich mit 
dem Nachweis der Fälschungen befaßt; die andere ist die voll- 
ständige Analyse der Milch. 

I. Die Marktkontrolle der Milch. 

Dieselbe erstreckt sich auf den Nachweis der gewöhnlichen 
Fälschungen : Wasserzusatz, Entrahmung oder kombinierte Fälschung 
und Zusatz von Konservierungsmitteln ; ferner gehören dazu einzelne 
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in speziellen Fällen anszufübrende Bestimmungen. Die eigentliche 
Marktkontrolle von Seiten der Organe der Marktpolizei besteht 
meistens nur in einer Ermittlung des spezifischen Gewichtes mit 
eigens konstruierten Aräometern, den sogenannten Laktodensi- 
metern, welche aus Glas, Metall oder Hartgummi sein können. 
Daß die Anwendung dieses Instrumentes allein für die Kontrolle 
vollkommen unzulänglich ist, geht schon daraus hervor, weil das- 
selbe die kombinierte Fälschung, d. i. Entrahmung mit nacbherigem 
vorsichtigen Wasserzusatz, wobei normales spezifisches Gewicht re- 
sultiert, nicht erkennen läßt. 

Es erscheint daher notwendig, daß den Marktorganen außer 
dem Laktodensimeter noch ein einfaches Instrument zur raschen 
annähernden Fettbestimmung an die Hand gegeben werde. Als 
solche sind gegenwärtig noch zwei im Gebrauch, welche auf dem 
optischen Prinzip beruhen, daß nämlich die Milch um so durch- 
sichtiger wird, je fettärmer dieselbe ist, und umgekehrt. Es sind 
dies Fesers Laktoskop und der optische Milchprtifer 
von Mittelstraß. Letzterer erfordert allerdings einen halb- 
dunklen Kaum, ist aber auch wesentlich genauer als ersteres. Beiden 
Apparaten ist eine genaue Gebrauchsanweisung beigegeben, wes- 
halb die Beschreibung hier entfallen kann. Ihre Anwendung ist 
übsigens durch die Gerber'sche Methode stark in den Hintergrund 
getreten. Diese Untersuchung ist immer nur eine vorläufige ; für die 
Milchkontrolle im Laboratorium sind jedoch genauere 
Methoden notwendig, welche ein sicheres Urteil über die Beschaffen- 
heit der untersuchten Milch abzugeben gestatten. 

Sobald eine Milchprobe zur Untersuchung einlangt, muß die- 
selbe zuvor gründlich durchgemischt werden, weil beim längeren 
Stehen die Milch aufrahmt und der obere Teil fettreicher ist wie 
der untere. Es geschieht dies durch wiederholtes Hin- und Her- 
gießen in 2 Mischzjlindern. Sollte die Milch zu kalt sein, so ist 
es zweckmäßig, dieselbe auf ca. 15^ C anzuwärmen. Nun erfolgt 
die Bestimmung des spezifischen Gewichtes mittels eines 
genauen Aräometers, am besten mittelst Soxhlets Laktodensi- 
meter. Derselbe zeigt die 2. und 3. Dezimale des spezifischen 
Gewichtes an, und zwar von 25 bis 35 Laktodensimetergraden. Die 
einzelnen Grade sind in halbe Grade geteilt und die Intervalle so 
weit voneinander entfernt, daß man die Zehntel, also die 4. De- 
zimale bequem schätzen kann. 
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Man gießt die Milcb in den Senkzjlinder bis zn zwei Drittel 
der Höhe and läßt dann den Laktodensimeter langsam einsinken, 
bis derselbe konstanten Stand angenommen hat. Nach erfolgter 
Ablesnng taucht man einen Thermometer ein, welcher in der Milch 
schwimmt, und ermittelt die Temperatur, bei welcher die Ablesung 
erfolgte. Weicht dieselbe von der Normaltemperatur (15^ C) ab, 
so ist eine Korrektur notwendig, welche aus der beigegebenen 
Tabelle abgelesen wird. 

Bestimmang des Fettgehaltes. Für die Milchkontrolle ist es 
notwendig, die Fettbestimmung nach einer Methode vorzunehmen, 
welche rasch auszuführen ist und dabei doch hinreichend genaue 
Resultate liefert. Es sind gegenwärtig hiefür zwei Methoden in Ge- 
brauch, die aräometrische Fettbestimmungs-Methode von Soxhlet, 
welche sich mehr für Einzelbestimmungen, und Gerbers Azido- 
butyrometrische Methode, welche sich besonders für Massenfett- 
bestimmungen eignet. 

Eorrektionstabelle für ganze 
Wärmegrade 










1 j 2 
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ö 6 7 


S 


9 
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14 
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~w 


TW 


120 
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13 
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131 


131 


I-Tl 


IM 


133 


13'4 


13-5 


IM 


137 


13-8 






15 


13 9 


13-9 


13-9 


14 


14 


141 


141 


141 


142 


14-3 


14-4 


14-5 


14-6 


147 


14-8 






16 


14 9 


149 


14-9 


15 


15 


15-1 


15-1 


15-1 


16-2 


15-3 


15 4 


15-5 


15-6 


157 


15-8 






17 


159 


15 9 


15-9 


16 


16 


16-1 


16-1 


16-1 


16-2 


16-3 


16-4 


16-5 


16-6 


167 


16-8 






18 


16-9 


16 9 


16-9 


17 


17 


17-1 


171 


17-1 


17 2 


17-3 


17-4 


17 5 


17-6 


177 


17-8 




• 

9 


19 


17-8 


17 8 


17-8 


17-9 


17 9 


18 


18-1 


18-1 


18-2 


18-3 


18-4 


18-5 


18-6 


187 


188 




11 


20 


18-7 


18-7 


187 


18-8 


188 


18-9 


19 


19 


191 


19-2 


19-3 


19-4 


19 5 


19-6 


19-8 




03 


21 


19-6 


19-6 


19 7 


19-7 


197 


19 8 


19-9 


20 


20-1 


20-2 


20-3 


20-4 


20-5 


20-6 


20-8 






22 


206 


206 


207 


207 


207 


20-8 


20-9 


21 


21-1 


21-2 


21-3 


21-4 


21-5 


21-6 


21-8 




■s 


23 


215 


21-5 


21-6 


217 


217 


21-8 


219 


22 


221 


22-2 


22-3 


22-4 


22-5 


22-6 


22-8 




a 


24 


22-4 


22-4 


22-5 


22-6 


227 


22-8 


22-9 


23 


231 


23-2 


28-8 


23-4 


23-5 


23-6 


23-8 




OD 


25 


23-3 


23-3 


234 


23-5 


23-6 


237 


23-8 


23-9 


24 


24-1 


24-2 


24-3 


24-5 


24-6 


24-8 




« 


26 


24-3 


24*3 


244 


24-5 


24-6 


247 


24-8 


24-9 


25 


25-1 


25-2 


25-3 


25-5 


25-6 


25-8 




© 


27 


25-2 


25-3 


25-4 


25-5 


25-6 


257 


25-8 


25-9 


26 


26-1 


26-2 


263 


26'5 


26-6 


26*8 




'S 


28 


261 


26-2 


26 3 


26-4 


265 


266 


267 


26-8 


26-9 


27 


27-1 


27-2 


27-4 


27-6 


27-8 




3 


29 


27 


271 


27-2 


27-3 


27-4 


27-5 


27-6 


277 


27-8 


27-9 


281 


28-2 


28-4 


28-6 


28-8 






30 


27 9 


28 


281 


28-2 


28-3 


28-4 


285 


28-6 


287 


28-8 


29 


29-2 


29-4 


29-6 


29-8 






31 


28-8 


28-9 


29 


291 


29-2 


293 


29-5 


29-6 


297 


29-8 


30 


30-2 


30 4 


30-6 


30-8 






32 


29-7 


298 


29-9 


30 


30-1 


30-3 


30-4 


30-5 


30-6 


30-8 


31 


31-2 


31-4 


31-6 


31-8 






33 


306 


30-7 


308 


309 


81 


31-2 


31-3 


31-4 


31-6 


81*8 


32 


32-2 


32-4 


32-6 


32-8 






34 


31-5 


31-6 


31-7 


318 


31-9 


32-1 


32-2 


32-3 


32-5 


327 


32-9 


33-1 


33-3 


33-5 


33-8 




85 


32-4 


825 


82-6 


827 


32-8 


83 


83-1 


33-2 


33-4 


33-6 


33-8 


34 


84-2 


34-4 


847 
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a) Die aräometriscbe Fettbestimmnngsmethode 
von Soxhlet^) beruht auf dem Prinzip, daß Milch beim Schütteln 
mit Äther in alkalischer Lösung das ganze Fett an den Äther abgibt, 
wobei sich ein Teil des Äthers in der Milch auflöst. Um von dem 
verschiedenen Wassergehalt der Milch, welcher die Löslichkeit des 
Äthers beeinflußt, unabhängig zu sein, benützt man mit Wasser 
gesättigten Äther. Um vergleichbare Resultate zu erhalten, muß stets 
genau unter denselben Verhältnissen gearbeitet werden: 200 cw^ 
Milch werden in enghalsigen Flaschen mit 10 cw^ Kalilauge, 
D = 1-27 (138 g KOH in 300 Wasser gelöst) gemischt, hier- 
auf 60 cm^ des wasserhaltigen Äthers bei einer 17*5 C möglichst 
nahekommenden Temperatur abpipettiert. Dabei ist ein Erwärmen 
der Pipette mit der Hand zu vermeiden, weil sonst von unten 
Luftblasen in dieselbe eindringen. Dann wird eine Minute kräftig 

^) Der Apparat samt genauer Gebrauchsanweisung zu beziehen durch 
Job. Greiner in München. 

(nicht abgerahmte) Milch. 
der Milch. 
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29 
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=ul^ 


IT" 


15-2 


15*4 


15-6 
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16-4 


16-6 
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15 
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15-8 


16 


16-2 
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16-6 


16-8 


17 


17-2 


17-4 


17-6 


17-8 


16 


16-1 


16-3 


16*5 


167 


16-9 


17-1 


17*3 


17-5 


177 


17-9 


18-1 


18-3 


18-5 


187 


18-9 


17 


17-1 


17-3 


17-5 


177 


17-9 


18-1 


18-3 


18-5 


18 7 


18-9 


19-1 


19-3 


195 


197 


20 


18 


18-1 


18-3 


18-5 


187 


18-9 


191 


19-3 


19*5 


197 


19 9 


20-1 


20-3 


20-5 


207 


21 


19 


19-1 


19-3 


19-5 


197 


19-9 


201 


20-3 


20-5 


207 


20-9 


21-1 


21-3 


21-5 


217 


22 


ao 


20-1 


20-3 


20-5 


207 


20-9 


211 


213 


21-5 


217 


21-9 


22-1 


228 


22-5 


227 


23 


21 


21-2 


21-4 


21-6 


21-8 


22 


22-2 


22-4 


22-6 


22-8 


23 


23-2 


23-4 


23-6 


238 


241 


22 


22-2 


22-4 


226 


22-8 


23 


23-2 


23-4 


23-6 


23-8 


24-1 


24-3 


24-5 


247 


24-9 


25-2 


23 


28-2 


23-4 


23-6 


23-8 


24 


24-2 


24-4 


24-6 


24-8 


251 


25-3 


25-5 


257 


26 


26-3 


24 


24-2 


24-4 


24-6 


24-8 


25 


25-2 


25-4 


25-6 


258 


26-1 


263 


26-5 


267 


27 


27-3 


25 


25-2 


25-4 


25-6 


25-8 


26 


26-2 


26-4 


26-6 


26-8 


27-1 


27-3 


27-5 


277 


28 


28-3 


26 


26-2 


26-4 


26-6 


26-9 


27-1 


27-3 


27-6 


277 


27-9 


28-2 


28-4 


28*6 


28-9 


29-2 


29-5 


27 


27-2 


27-4 


27-6 


27-9 


28-2 


28 4 


28-6 


28-8 


29 


29-3 


29-5 


297 


30 


30-3 


30-6 


28 


28-2 


28-4 


28-6 


28-9 


29-2 


294 


29-6 


29-9 


80-1 


90-4 


80-6 


80-8 


31-1 


81-4 


317 


29 


29-2 


29-4 


29-6 


29-9 


30-2 


30-4 


30-6 


30-9 


81-2 


31-5 


817 


31-9 


32-2 


32-5 


32-8 


90 


30-2 


80-4 


30-6 


30-9 


31-2 


31-4 


31-6 


31-9 


822 


32-5 


827 


33 


33-3 


33-6 


33-9 


81 


81-2 


31-4 


81-7 


32 


82-3 


32-5 


327 


33 


33-3 


33-6 


38-8 


34-1 


34-4 


347 


351 


S2 


32-2 


32-4 


32-7 


33 


33-3 


33-6 


33-8 


34-1 


34-4 


847 


34-9 


35-2 


35*5 


85-8 


36-2 


88 


83-2 


33-4 


337 


34 


34-3 


34-6 


34-9 


35-2 


35-5 


85-8 


36 


36*3 


36-6 


36-9 


37-8 


84 


34-2 


84-4 


347 


35 


35*3 


35-6 


3o-9 


36-2 


36-5 


36-8 


37*1 


374 


377 


88 


38-4 


86 


85-2 


35-4 


357 


36 


36-3 


36-6 


36-9 


87-2 


37-5 


37-8 


38.1 


38-4 


387 


89-1 


39-5 
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Eorrektionstabelle für 
Wärmegrade 
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3 


4 


6 


6 


7 


8 


9 
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11 


12 


13 


14 




18 


17-2 


17-2 


17*2 17-2 1 17*2 


17-3 


17-3 


17-3 


17-3 


17-4 


17-5 


17-6 


177 


17-8 


17-9 




19 


18-2 


18-2 


18-2 


18-2 


18-2 


18-3 


18*3 


18-3 


18-3 


18-4 


18-5 


18-6 


187 


18-8 


18-9 




20 


19-2 


19-2 


19-2 


19 2 


19-2 


19-3 


19*3 


19-3 


19-3 


19-4 


19-5 


19-6 


197 


19-8 


19-9 




21 


20-2 


20-2 


20-2 


20-2 


20*2 


20-3 


20-3 


20-3 


20-3 


20-4 


20-5 


20-6 


207 


20-8 


20-9 




22 


21-1 


21-1 


21-1 


21-2 


21-2 


21-3 


21-3 


21-3 


21-3 


21-4 


21-5 


21-6 


217 


21-8 


21-9 


• 

1 


23 


22 


22 


22 


22 


22-1 


22-2 


223 


223 


22-3 


22-4 


22-5 


22-6 


227 


22-8 


22-9 


24 


22-9 


22-9 


22-9 


22-9 


23 


231 


23-2 


23-2 


23-2 


23-3 


23-4 


23-5 


23-6 


287 


23-9 


25 


23-8 


23-8 


23-8 


23-8 


23-9 


24 


241 


24-1 


24-1 


24-2 


24-3 


24-4 


24-5 


24-6 


24*8 


26 


24-8 


24-8 


24-8 


24-8 


24 9 


25 


25-1 


251 


25-1 


25-2 


25-3 


25-4 


25-5 


25-6 


25-8 


s 
a 


27 


25-8 


25-8 


25-8 


25-8 


25 9 


26 


26-1 


26-1 


26-1 


26-2 


26-3 


26-4 


26-5 


26-6 


26-8 


28 


26-8 


26-8 


26-8 


26-8 


26-9 


67 


27-1 


27-1 


271 


27-2 


27-3 


27-4 


27-5 


27-6' 


27-8 


OD 



1 


29 


27-8 


27-8 


27-8 


27-8 


27-9 


28 


28-1 


28-1 


28-1 


28-2 


28-3 


28-4 


28-5 


28-6 


28-8 


30 


28*7 


28-7 


28-7 


28-7 


28-8 


28-9 


69 


29 


29*1 


29-2 


29-3 


29*4 


29-5 


29-6 


29-8 


31 


29-7 


29-7 


297 


29-7 


29-8 


29-9 


30 


30 


30-1 


30-2 


30-3 


30-4 


30-5 


30-6 


30-8 


1 


32 


30-7 


30-7 


30-7 


30-7 


30-8 


30-9 


31 


31 


31- L 


31-2 


31-3 


31-4 


31-5 


31-6 


31-8 


33 


31-7 


317 


31-7 


31-7 


31-8 


31-9 


32 


32 


32-1 


32-2 


32-3 


32-4 


32-5 


32-6 


32-8 




34 


32-6 


32-6 


32-6 


327 


32-8 


32-9 


32-9 


33 


331 


33-2 


33-3 


33-4 


33-5 


33-6 


33-8 




35 


as-5 


33-5 


33-5 


33-6 


337 


33-8 


32-9 


33-9 


34 


34-1 


34-2 


84-3 


34-4 


34-6 


34-8 




36 


34-4 


34-4 


34-5 


34-6 


34 7 


34-8 


34-8 


^•9 


35 


351 


35-2 


35-3 


35-4 


35-6 


35-8 




37 


35-3 


35-4 


35'5 


35-6 


357 


35-8 


35-8 


35*9 


36 


36-1 


36-2 


36-3 


36-4 


36-6 


36-8 




38 


36-2 


36-3 


36-4 


36-5 


86*6 


367 


36-8 


36-9 


37 


37-1 


372 


37-3 


37-4 


87-6 


37-8 




39 


37"1 


37-2 


37-3 


37-4 


37-6 


37-6 


377 


37-8 


37-9 


38 


38-2 


38-3 


38-4 


38-6 


38-8 




40 


38 


38-1 


38-2 


38-3 


384 


385 


38-6 


387 


38-8 


38-9 


39-1 


39-2 


39-4 


39-6 


39-8 



geschüttelt. Behufs Abscheidung der Emulsion ist es zweckmäßig, 
die Flaschen zu zentrifugieren. 

Die klare Ätherfettlösung wird hierauf in eine Aräometerhtilse 
hinübergepumpt, welche von einem Wassermantel umgeben ist, und 
in welcher sich ein Aräometer mit eingeschmolzenem Thermometer 
befindet, welcher das spezifische Gewicht der Ätherfettlösung an- 
zeigt. Solcher sind zwei in Gebrauch, einer für Vollmilch und einer 
für Magermilch. Dieselben sind in ganze und halbe Grade einge- 
teilt, ersterer von 65 bis 45, letzterer von 45 bis 25 Aräometer- 
graden, entsprechend dem spez. Gew. 765 — 0725, bezogen auf 
die Normaltemperatur von 17 '5^ C. Weicht bei der Ablesung die 
Temperatur von der letzteren ab, so ist innerhalb zweier Grade 
auf oder ab eine Korrektur in dem Sinne zulässig, daß für jeden 



Digitized by VjOOQIC 



— 15 — 



abgerahmte (blaue) Milch. 
der Mlloh. 
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19-9 
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20-3 


20-5 


207 
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19-8 


19-9 


20-1 


20-3 


20-5 


207 


20-9 


21-1 


21-3 


21-5 


217 


20 


20-1 


20-2 


20-4 


20-6 


20-8 


20-9 


211 


21*3 


21-5 


217 


21-9 
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22-5 


227 


21 


211 


21.2 


21-4 


21-6 


21-8 


21-9 
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22-3 


22-5 
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22-9 


231 
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23-5 


237 


22 


22-1 
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22-4 


22-6 
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22-9 


23-1 
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237 
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23 


231 
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26-9 
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27-5 
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28-1 


283 


28'ö 


28-7 


28-9 
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32-4 


32-6 
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33-6 
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34-1 


32 


32*2 


32-4 


32-6 


32-8 
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33-6 


33-9 
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35-2 
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33-4 


33-6 


33*8 


34 


34-2 


34-4 


34-6 


31-9 


35-2 


35-4 


35-6 
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377 


38 


38-3 


38-5 


36 


36-2 


36-4 


36-6 


36*9 


371 


37-3 


37-5 


377 


38 


38-3 


38-5 


38-8 


39-1 


39-4 


397 


37 


37-2 


37-4 


37-6 


37-9 


38-2 


38-4 


38-6 


38-8 


39-1 


39-4 


39-6 


39-9 


40-2 


40-5 


40-8 


38 


38-2 


38-4 


38-6 


38-9 


39.2 


39-4 


39-7 


39-9 


40-2 


40-5 


407 


41 


41-3 


41-6 


41-9 


39 


39.2 


89-4 


39-6 


39-9 


40-2 


40-4 


40-7 


41 


41-3 


41-6 


41-8 


42-1 


42-4 


427 


43 


40 


40-2 


40-4 


40-6 


40-9 


41-2 


41-4 


41-7 


42 


42-3 


42-6 


42-9 


43-2 


43'5 


43-8 


44-1 



Grad Celsius darüber ein Grad zum Aräometerstande hinzuaddiert, 
für jeden Grad darunter ein Grad abgezogen wird. 

Mit dem korrigierten Aräometerstande geht man in die beige- 
gebene Tabelle ein, aus welcher der demselben entsprechende Ge- 
halt an Fettprozenten direkt abgelesen wird. (S. Tab. S. 16—18.) 

b) Gerbers Methode der Azidobutyrometrie. Die- 
selbe beruht auf folgendem Prinzip: Lösung von beinahe sämt- 
lichen Nichtfetten der Milch und Milchprodukte in Schwefelsäure 
vom spez. Gew. 1'820 — 1'825 unter Zusatz einer ganz geringen 
Menge ehem. reinen Amylalkohols und Ausscheidung des Fettes 
selbst in minimalsten Mengen, in einer lichtbrechenden Fettlösung 
unter Zuhilfenahme von Wärme und Zentrifugalkraft. * 
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TABELLE 

für die Untersachang der Milch nach Soxhlets aräometrischer 

Methode, 

angebend den Fettgehalt der MUch in Gewichtsprozenten nach dem spezifischen 
Gewicht der Itherfettlösung bei 17*5^ C. 



Spez. Fett 
Gew. % 



Spez. Fett 
Gew. o/o 



Spez. Fett 
Gew. 0/^ 



Spez. Fett 
Gew. o/o 



Spez. Fett 
Gew. % 



Spez. Fett 



211 

21-2 

21-3 

21-4 

21-6 

21-6 

21-7 

21-8 

21-9 

22 

221 

22-2 

22-3 

22-4 

22-5 

22-6 

22-7 

22-8 

22-9 

2S 

231 

23-2 

23-3 

23-4 

23-5 

23-6 

23-7 

23-8 

23-9 



000 
001 
002 
003 
004 
0-05 
006 
007 
008 
0-09 
0-10 
0-11 
012 
013 
0-14 
0-15 
016 
017 
0-18 
0-19 
0-20 
0-21 
0-22 
0-23 
0-24 
0-25 
0-25 
0-26 
0-27 



24 

241 

24-2 

24-8 

24-4 

24-5 

24-6 

24-7 

24-8 

24-9 

25 

261 

25-2 

25-3 

25-4 

25-6 

25-6 

25-7 

25-8 

25-9 

26 

26-1 

26-2 

26-3 

26-4 

26-5 

26-6 

267 

26-8 



0-28 
0-29 
0-30 
0-30 
0-31 
0-32 
0-33 
0-34 
0-35 
0-36 
0-37 
0-38 
0-39 
0-40 
0-40 
0*41 
0-42 
0-43 
0-44 
0-45 
0-46 
0-47 
0-48 
0-49 
0-50 
0-50 
0-51 
0-52 
0-53 



26-9 
27 

271 
27-2 
27-3 

27-4 

27-5 

27-6 

27-7 

27-8 

27-9 

28 

28-1 

28-2 

28-3 

28-4 

28-6 

28-6 

28-7 

28-8 

28-9 

29 

291 

29-2 

29-3 

29-4 

29-5 

29-6 

29-7 



0-54 
0*55 
0-56 
0-67 
0-58 
0-59 
0-60 
0-60 
0-61 
0-62 
0-63 
0-64 
0-65 
0-66 
0*67 
0-68 
0-69 
0-70 
0-71 
0-72 
0-73 
0-74 
0-75 
0-76 
0-77 
0-78 
0-79 
0-80 
0-80 



29-8 

29-9 

80 

301 

30-2 

30-3 

30-4 

30-6 

30-6 

30-7 

30-8 

30-9 

Sl 

311 

31-2 

31-3 

31-4 

31-5 

31-6 

31-7 

31-8 

31-9 

82 

321 

32-2 

32-3 

32-4 

32-5 

32-6 



0-81 
0-82 
0-83 
0-84 
0-85 
0-86 
0-87 
0-88 
0-88 
0-89 
0-90 
0-91 
0-92 
0-93 
094 
0-96 
0-95 
0-96 
0-97 
0-98 
0-99 
1-00 
1-01 
102 
103 
104 
106 
1-05 
106 



32-7 

32-8 

32-9 

88 

331 

33-2 

33-3 

33-4 

33-6 

33-6 

337 

33-8 

339 

84 

341 

34-2 

34-3 

344 

34-5 

34-6 

34-7 

34-8 

34-9 

85 

35-1 

35-2 

35-3 

35-4 

35-6 



•07 
•08 
•09 
•10 
•11 
•12 
•13 
•14 
•16 
•16 
•16 
•17 
•18 
•19 
•20 
•21 
•22 
•23 
24 
•24 
•25 
•26 
•27 
•28 
•29 
•30 
•31 
•32 
•33 



366 

35-7 

35-8 

36-9 

86 

361 

36-2 

36-3 

364 

366 

36-6 

367 

368 

369 

87 

371 

37-2 

373 

37-4 

37-5 

376 

37-7 

37-8 

37^9 

88 

38^1 

382 

383 

38-4 



1-33 
1-34 
1-35 
136 
137 
138 
1^39 
1^40 
141 
142 
1-43 
1-44 
145 
146 
1-47 
1^48 
149 
1^60 
1-61 
152 
1-63 
1-64 
1-55 
1-56 
157 
158 
1-59 
1^60 
1-61 
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Spez. 
Gew. 


Fett 

7o 


Spez. 
Gew. 


Fett 


Spez. 
Gew. 


Fett 


Spez. 
Gew. 


Fett 
% 


Spez. 
Gew. 


Fett 


Spez. 
Gew. 


Fett 

J/o 




38-6 


1-62 


41-9 


1-96 


46-3 


2-33 


48-7 


2-73 


521 


314 


55-5 


3-56 




38*6 


1-63 


4» 


1-97 


45-4 


2-34 


48-8 


2-74 


52-2 


315 


55;6 


3'67 




38-7 


1-64 


421 


1-98 


45-6 


2-35 


48-9 


2-75 


62-3 


316 


65-7 


3-59 




38-8 


1-65 


42-2 


1-99 


45-6 


2-36 


49 


2-76 


52-4 


317 


55-8 


3-60 




38-9 


1-66 


42-3 


2-00 


45-7 


2-37 


49-1 


2-77 


62-6 


3-18 


55-9 


3-61 




89 


1-67 


42-4 


201 


45-8 


2-38 


49-2 


2-78 


52 6 


3-20 


56 


3-63 




391 


1-68 


42-6 


2-02 


45-9 


2-39 


49-3 


2-79 


52-7 


3-21 


661 


3-64 




392 


1-69 


42-6 


203 


46 


2-40 


49-4 


2-80 


52-8 


322 


56-2 


3-65 




39-3 


1-70 


42-7 


2-04 


461 


2-42 


49-6 


2-81 


52-9 


323 


56 3 


3-67 




39-4 


1-71 


42-8 


205 


46-2 


2-43 


49-6 


2-83 


5S 


3-25 


56-4 


3 68 




39-6 


1-72 


42-9 


2-06 


46-3 


2-44 


49-7 


284 


531 


3-26 


56-5 


3-69 




39-6 


1-73 


43 


207 


46-4 


2-45 


49-8 


2-86 


53-2 


3-27 


56-6 


3-71 




39-7 


1-74 


431 


2-08 


46-5 


2-46 


49-9 


2-87 


53-3 


3-28 


66-7 


3-72 




39-8 


1-75 


432 


209 


46-6 


2-47 


50 


2-88 


63-4 


3-29 


56-8 


3-73 




39-9 


1-76 


43-3 


2-10 


46-7 


2-49 


50-1 


2-90 


53-5 


3-30 


56-9 


3-74 




40 


1-77 


43-4 


2-11 


46-8 


2-50 


60-2 


2-91 


63-6 


3-31 


57 


3-75 




401 


1-78 


43-6 


2-12 


46-9 


2-51 


60-3 


2-92 


53-7 


3-33 


571 


3-76 




40-2 


1-79 


43-6 


213 


47 


2-52 


50-4 


2-93 


53-8 


3-34 


57-2 


3-78 




40-3 


1-80 


43-7 


214 


47-1 


2-54 


50-6 


2 94 


53-9 


3-35 


57-3 


3-80 




40-4 


1-81 


43-8 


216 


47-2 


2-65 


50-6 


2-96 


54 


3-37 


57-4 


3-81 




40-5 


1-82 


43-9 


217 


47-3 


2-56 


50-7 


2-97 


541 


338 


57-5 


3-82 




40-6 


1-83 


44 


2-18 


47-4 


2-57 


50-8 


2-98 


54-2 


3-39 


67-6 


3-84 




40-7 


1-84 


44-1 


219 


47-5 


2-58 


50-9 


299 


54-3 


3-40 


67-7 


3-85 




40-8 


1-85 


44-2 


2-20 


47-6 


2-60 


51 


3-00 


54-4 


3-41 


57-8 


3-87 




40-9 


1-86 


44-3 


2-22 


47-7 


2-61 


51-1 


3-01 


64-5 


3-43 


67-9 


3-88 




41 


1-87 


44-4 


2-23 


47-8 


2-62 


51-2 


303 


54-6 


3-45 


58 


3-90 




411 


1-88 


44-5 


2-24 


47-9 


2-63 


51-3 


304 


54-7 


3-46 


58-1 


3-91 




41-2 


1-89 


44-6 


2-25 


48 


2-64 


51-4 


3-05 


54-8 


3-47 


58-2 


3-92 




41-3 


1-90 


44-7 


2-26 


48-1 


2-66 


51-5 


306 


54-9 


3-48 


58-3 


3-93 




41-4 


1-91 


44-8 


2-27 


48-2 


2-67 


51-6 


308 


55 


3-49 


58-4 


3-95 




41-5 


1-92 


44-9 


2-28 


48-3 


2-68 


51-7 


309 


55-1 


3-61 


58-5 


3-96 




41-6 


1-93 


45 


2-30 


48-4 


2-70 


51-8 


310 


55-2 


3-52 


58-6 


3-98 




41-7 


1-94 


461 


2-31 


48-6 


2-71 


51-9 


311 


55-3 


3-63 


58-7 


3-99 




481 


1-95- 


45-2 


2-32 


48-6 


2-72 


5d 


312 


56-4 


3-55 


58*8 


401 



Mansfeld, Untersuchung der Nahrungs- u. Genuämittel, 2. Aufl. 
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Spez. Fett 
Gew. % 



Spez. Fett \ Spez. Fett 
Gew. »/o I Gew. »/o 



Gew. 



Fett 



Spez. 
Gew. 



Fett 



Spez. Fett 
Gew. 7o 



I 



58-9 
59 

591 
59-2 
59-3 
59-4 
59-5 
596 
59 7 
59-8 
69-9 
60 



402 
4-03 
404 
4-06 
4-07 
4-09 
4-11 
4-12 
414 
4-15 
416 
4-18 



601 


419 


60-2 


4-20 


60-3 


4-21 


60-4 


4-23 


60-5 


4-24 


60 6 


4-26 


60-7 


4-27 


60-8 


4-29 


609 


4-30 


61 


4-32 


61-1 


4-33 


61-2 


4-35 



61-3 

61-4 

61-6 

61-6 

61-7 

61-8 

619 

62 

621 

62-2 

62-3 

62-4 



4-36 
4-37 
4-39 
4-40 
4-42 
4-44 
4-46 
4-47 
4-48 
4-50 
4-52 
4-53 



62Ä 
62-6 
62-7 

62 8 
62-9 
63 
631 
63-2 
63-3 
634 

63 5 
63-6 



4-55 
4-56 
4-58 
4*59 
4-61 
4-63 
4-64 
4-66 
4-67 
4-69 
4-70 
4-71 



I 



63-7 

63-8 

63-9 

64 

641 

64-2 

64-3 

64-4 

64-5 

64-6 

64-7 

64-8 



4-73 
4-75 

4-77 
4-79 
480 
4-82 
4*84 
4-85 
4-87 
4-88 
4-90 
4-92 



64-9 
65 

651 
65-2 
65-3 
654 
65-5 
65-6 
65-7 
65-8 
65-9 
66 



4-93 
4-96 
497 
4-98 
5-00 
502 
5-04 
5-05 
507 
5-09 

! 

511 
512 I 



Fig. 1. 

ÄraometrlBcher FettheiftimnittDgB- 
Apparat. 
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Ausführung: In einem einseitig oflfenen, sog. Butyrometer, 
pipettiert man in nachstehender Reihenfolge 10 cm^ technische 
Schwefelsäure, 11 cm^ Milch und 1 cm^ Amylalkohol, verschließt 
mit passenden Kautschukstopfen und schüttelt rasch unter Festhalten 
des letzteren und stellt für kurze Zeit in ein Wasserbad von 




Fig. 3. 
Zentrifuge. 

60— 70^ C. Hierauf wird, Stopfen nach unten, 
zentrifugiert, wozu bei Massenbestimmungen die 
Exzelsior-Kreiselzentrifuge Patent Hugershoff, bei 
Einzelbestimmungen auch eine andere Zentrifuge 
dient, wie sie in Laboratorien vielfach gebraucht 
werden. Doch müssen, des Gleichgewichtes 
Fig. 2. wegen, stets zwei Instrumente einander gegen- 

Butjroraeter. über liegen. Nach zwei Minuten langem Zentri- 
fugieren hat sich die Fettlösung in klarer Schicht 
abgeschieden; man bringt wieder, Stopfen nach unten, die Buty- 
rometer in das Wasserbad zurück und liest den Stand der Fettlösung 
an der im engen Rohre desselben angebrachten Skala ab, welche 
direkt Zehntel-Fettprozente anzeigt. Sollten die Proben, was bei 
geringer Zentrifagiergeschwindigkeit vorkommen kann, nicht klar aus- 
geschieden sein, so werden sie neuerdings einige Minuten erwärmt 
und noch einmal zentrifugiert. 

Außer der Bestimmung des spezifischen Gewichtes und des 
Fettgehaltes ist für die Beurteilung von Wichtigkeit die Kenntnis 
der Trockensubstanz. 

Dieselbe läßt sich mit genügender Genauigkeit berechnen nach 
einer von Fleischmann angegebenen Formel: 

r=l-2/+2-665.(i^^i^«) 
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in welcher T die Trockensubstanz, / der Fettgehalt nnd % das spez. 
Gew. (1*0. . .) bedeuten. Mit Hilfe dieser Formel ist auch eine Ta- 
belle berechnet worden, welche direkt ans den beiden Komponenten 
Fett nnd spezifisches Gewicht die Trockensubstanz abzulesen 
gestattet. 

Beurteilnng der Milch auf Grund der gewonnenen Resul- 
tate: Normale Vollmilch (d. i. Mischmilch mehrerer Kühe) zeigt 
ein. spez. Gew. zwischen 29 — 34 Laktodensimetergraden, einen 
Fettgehalt von mindestens 3*0%, einen Trockensubstanzgehalt von 
mindestens 12%;gewässerteMilch ein spez. Gew. unter 29 L.®, 
erniedrigtenFettgehalt und erniedrigteTrockensnbstanz; abgerahmte 
Milch ein spez. Gew. nahe oder über 34 L.®, niedrigen Fettgehalt, 
erniedrigte Trockensubstanz ;kombinierte Fälschung normales 
spezifisches Gewicht sehr niedrigen Fettgehalt, sehr niedrige Trocken- 
substanz. Nicht immer jedoch liegt der Fall so klar, daß die Fälschung 
ohne weiteres ersichtlich ist^ sondern es kommt auch sehr viel 
halbabgerahmte Milch im Handel vor, hergestellt durch Mischen 
abgerahmter Abendmilch mit frischer Morgenmilch. Eine derartige 
Milch kann nahe oder unter 34 L.^ und einen bei 3% liegenden 
Fettgehalt zeigen. In einem solchen Falle empfiehlt sich noch die 
Berechnung des prozentischen Fettgehaltes der Trockensubstanz nnd 
des spezifischen Gewichtes der Trockensubstanz. Letztere Zahlen 
unterliegen geringeren Schwankungen als der Fettgehalt der Milch 
selbst. Das spezifische Gewicht der Trockensubstanz von Vollmilch 
liegt um 1*33 herum und ist bei abgerahmter Milch höher : nahe oder 
über 1*4. Das spezifische Gewicht der Trockensubstanz berechnet sich 

entweder nach folgender Formel : g = — — -p-p- oder aus dem 

s 
prozentischen Fettgehalte der Trockensubstanz (p) nach der Formel 

g = — j — — T- , aus welcher nachstehende Tabelle berechnet 

1665 — [- Up 

wurde. 

Zur Berechnung eines eventuellen Wasserzusatzes, Fettentzuges 
oder der kombinierten Fälschung sind verschiedene Formeln not- 
wendig, welchen entweder die Zusammensetzung einer Durchschnitts- 
milch zu Grunde liegt, die sich der Chemiker für den betrefienden 
Ort aus einer großen Anzahl von Analysen unzweifelhaft echter 
Proben selbst ermitteln muß, oder, und dies ist die exaktere Be- 
rechnung, es ist die Anordnung der sog. Stallprobe nötig. 
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TABELLE 

zur Berechnang des spezifischen Gewichtes der Trockensubstanz 
aus dem prozentischen Fettgehalt der letzteren von J. Nisina. 



p 


S 


P 


S 


P 


ff 


P 


g 


P 


S 





1-601 


10 


1-493 


20 


1-399 


30 


1-316 


40 


1-242 


1 


1-589 


11 


1-483 


21 


1-390 


31 


1-308 


"41 . 


1 236 


2 


1-578 


12 


1-473 


22 


1-382 


32 


1-301 


42 


1-229 


3 


1-567 


13 


1-463 


23 


1-373 


33 


1-293 


43 


1-222 


4 


1-556 


14 


1-454 


24 


1-365 


34 


1-286 


44 


1215 


5 


1-545 


15 


1-444 


25 


1-356 


35 


1-278 


45 


1-209 


6 


1-534 


16 


1-435 


26 


1-348 


36 


1-271 


46 


1-202 


7 


1-524 


17 


1-426 


27 


1-340 


37 


1-264 


47 


1196 


8 


1-513 


18 


1-417 


28 


1-332 


38 


1-256 


48 


1-189 


9 


1-503 


19 


1-408 


29 


1-324 


39 


1-249 


49 
50 


1-183 
1177 



Im Falle nämlich der Beschaldigte das Resultat anzweifelt, so 
kann derselbe die Stallprobe verlangen, vorausgesetzt, daß seit der 
Probenahme noch nicht 48** verflossen sind und seitdem nicht zu 
einer anderen Fütterungsart übergegangen wurde. Die Milch des 
betreffenden Stalles wird unter Aufsicht einer Vertrauensperson zur 
selben Tageszeit wie die beanstandete Milch vollständig ausgemolken, 
gut durchgemischt und eine Probe davon versiegelt an das Labora- 
torium eingeschickt. 

In großen Städten wird sich oft die Vornahme der Stallprobe 
sehr schwierig, ja unmöglich gestalten, da oft der ursprüngliche 
Produzent nicht mehr mit Sicherheit zu ermitteln ist. Es empfiehlt 
sich daher für die Städte ein Milchregulativ zu erlassen, 
welches unter anderem auch die Mindestforderungen enthält, welchen 
die Milch bezüglich des Gehaltes an Fett, Trockensubstanz und 
des spezifischen Gewichtes entsprechen muß. 

Sei es nun, daß die Stallprobe oder die Darchschnittsmilch zu 
Grunde gelegt wird, so sind für die Berechnung der einzelnen Fäl* 
schungen folgende Formeln in Anwendung: 

1. einfacher Wasser zusatz: 

a) aus dem spez. Gew. 

x = i00?^-=^ 



h) aus dem Fettgehalte 

100 f, 



100 
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wobei Sj und f^ spez. Gew, (in Form von Laktodensimeter- 
graden) und Fettprozente der Stallprobe oder der Durchschnitts- 
milch, Sj und fg die der beanstandeten Milch bedeuten. 

2. Fettentzug: Derselbe berechnet sich einfach aus der 
Differenz der Fettgehalte der beiden Proben. 

3. kombinierte Fälschung nach den Formeln von 
Recknagel, 

a) Wasserzusatz. 

W=2-8K-s,) + 3(fi-f,) 
h) Fettentzug. 

^ 100 — w — fj 

Als Beispiel sei die Analyse einer guten Vollmilch angeführt, 
aus welcher durch Wasserzusatz, Entrahmung und nachherigen 
Wasserznsatz die verschiedenartigen Fälschungen hergestellt wurden. 



Vollmilch 
(Stall- 
probe) 



Gewäss. 
Milch 

(257oWa8- 
serzusatz) 



Ab- 
gerahmte 
Milch 



Kombin. 
FälschnDg 

(lOo/oWas- 
Borzusatz) 



Gew. bei 15° C (Lakto- 
densimetergrade) 

Fettprozente 

Trockensubstanz 

Prozentischer Fettgehalt der 
Trockensabstanz 

Spez. Gew. der Trockensabst. 

Berechnung d. Wasserzusatzes : 

a) aus dem spez. Gewicht . 

b) aus dem Fettgehalt . . 
Fettentzug 



32-8 
3-87 
1316 

29-4 
1-321 



263 

3-14 
10-63 

29-5 
1-320 

24-7 
23-2 



33-7 
2-55 
11-78 

21-6 
1-386 



1-32 



30-6 

2-34 
10-68 

21-9 
1-382 

11-0 
1-29 



Außer mit Hilfe obgenannter Formeln kann man Trockensnb- 
ganz, fettfreie Trockensubstanz, Wasserzusatz und Fettentzug auch 
mittels der Herz sehen Milchtabelle ermitteln, welche im Buch- 
handel käuflich zu haben ist. Nar ist dabei zu berücksichtigen, daß 
dieselbe von einer Durchschnittsmilch von besonders hohem Trocken- 
substanzgehalt ausgeht, so daß schon normale Vollmilch in der 
Regel einen scheinbaren Wasserzusatz von ca. 5% anzeigt. Der 
selbe ist daher stets von den gefundenen Zahlen in Abzug zu 
bringen. 

Priilang auf Konseryieningsmittel. Von letzteren kommen 
in Betracht : Soda oder doppeltkohlensaures Natron, Borax oder Bor- 
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säure, Salizylsäure oder salizylsanres Natron- und Formaldehyd. 
Der Znsatz von Konservierungsmitteln aller Art ist unstatthaft, teils 
weil dieselben, wie Borsäure, Salizylsäure oder Formaldehyd, an und 
für sich nicht unbedenklich sind, teils weil, wie bei doppeltkohlen- 
saurem Natron, welches selbst unschädlich ist, durch den Zusatz eine 
schon in Verderben begriffene Milch den Anschein einer besseren Be- 
schaffenheit erlangt und die Milchsäurebakterien in der schwach 
alkalischen Flüßigkeit um so üppiger yegetiren. Der Nachweis der 
Konservierungsmittel ist nur ein qualitativer. 

a) Soda oder doppeltkohlensaures Natron: ca. 10 cm^ 
Milch werden mit dem gleichen Volumen Alkohol verdünnt, mit 10 
Tropfen einer 0*2^/Qigen Lösuug von Kosolsäure in Alkohol versetzt 
und geschüttelt. Reine Milch färbt sich dabei, je nach dem Säure- 
gehalte, gelb bis fleischfarben, mit Soda versetzte Milch rosa. Ver- 
gleichsprobe mit reiner Milch ist anzuempfehlen. 

b) Borsäure und c) Salizylsäure. Der Nachweis dieser 
Konservierungsmittel läßt sich mit der unten zu besprechenden Prü- 
fung auf Salpetersäure vereinigen, da derselbe am besten im Milch- 
serum vorgenommen wird. 100 cm^ Milch werden mit 1*5 cm^ 
einer 207oig©ö Chlorkalziumlösung versetzt und in einem kochen- 
den Wasserbade unter Umrühren so lange erhitzt, bis die Milch 
geronnen ist. Sodann wird durch ein angefeuchtetes Filter filtriert. 
Vom klaren Filtrat nimmt man ca. 50 cm^ zur Prüfung auf Bor- 
säure. Man macht die Flüssigkeit in einer Platinschale mit Kalk- 
hydrat alkalisch, um einer Verflüchtigung von Borsäure vorzubeugen, 
verdampft auf einer Asbestschale zur Trockne, verkohlt und 
verbrennt die organische Substanz. Ein völliges Weißbren- 
nen der Asche ist in diesem Falle unnötig. Der Rückstand 
wird pulverisiert und in zwei Teile geteilt. Der eine Teil wird 
in einem Kölbchen mit konz. Schwefelsäure und Methylalkohol ver- 
setzt, das Kölbchen erwärmt und die beim Halse entweichenden 
Dämpfe von Methylalkohol angezündet. Bei Gegenwart von Bor- 
säure brennt der sich bildende Borsäure-Methyläther mit schön 
grüner Flamme. Der zweite Teil wird in konz. Salzsäure gelöst, 
mit wenig Wasser verdünnt, filtriert und das Filtrat am Wasser- 
bade zur Trockne verdampft. Nun wird mit Kurkumatinktur be- 
feuchtet und nochmals eingetrocknet. Eine kirschrote Färbung deu- 
tet auf Borsäure, während sonst der Rückstand nur braun gefkrbt ist. 

Der auf Salizylsäure zu prüfende Anteil des Milchserums 
(ca. 20 cm^) wird mit einigen Tropfen verdünnter Schwefelsäure 
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angesäuert und in einer Eprouvette in der Weise mit Äther gemischt, 
daß man dieselbe ganz mit Äther anfüllt und unter Vermeidung 
von Luftblasen den Äther wiederholt die Flüssigkeit passieren läßt, 
welcher die Salizylsäure leicht aufnimmt. Auf diese Weise wird 
die Bildung einer Emulsion vermieden. Der Äther wird abgehebert, 
filtriert und der Verdunstung überlassen. Bei Gegenwart von Salizyl- 
säure muß der Hückstand kristallinisch sein. Derselbe wird in 
einigen Tropfen Alkohols gelöst und mit einer ganz verdünnten 
Eisenchloridlösung versetzt. Bei Anwesenheit von Salizylsäure ent- 
steht eine violette Färbung. 

d) Formaldehyd. Der Nachweis dieses Konservierungs- 
mittels in der Milch ist ein sehr einfacher und beruht auf einem 
geringen Peptongehalte der Milch. Man bereitet sich eine eisen- 
oxydh altige Schwefelsäure, indem man zu konz. Schwefelsäure 
ein paar Tropfen Eisenchlorid hinzufügt, wobei Salzsäuregas ent- 
weicht. Die Schwefelsäure wird gut abgekühlt und nun zu der in 
einer Eprouvette befindlichen Milch derart hinzufließen gelassen, daß 
sich zwei Schichten bilden. An der Berührungsstelle entsteht bei 
Gegenwart von Formaldehyd eine violette Zone, während sonst nur 
eine von Milchzucker herrührende Bräunung auftritt. 

Spezielle Bestimmungen. Außer den bisher angegebenen Be- 
stimmungen kommen bei der Milchkontrolle noch einige andere in 
Betracht, welche nur in speziellen Fällen zur Anwendung gelangen. 
Es sind dies folgende: 

a) Prüfung auf Salpetersäure. Diese dient zur Bestä- 
tigung des Nachweises eines eventuellen Wasserzusatzes, weil Nitrate 
in der Milch nicht vorkommen, hingegen das Brunnenwasser in den 
ländlichen Gehöften meist solche enthält. Abwesenheit von Salpeter- 
säure ist jedoch noch kein Beweis für die Reinheit der Milch. Der 
Nachweis geschieht in dem, wie oben angegeben, durch Zusatz von 
Chlorkalzium gewonnenen Milchserum. 

Als Eeagens dient eine Lösung von schwefelsaurem Di- 
phenylamin, welche zweckmäßig folgendermaßen bereitet wird: 
20 mg Diphenylaminsnlfat werden in 20 cm^ verdünnter Schwefel- 
säure (1 : 3) gelöst und mit 80 cm^ konzentrierter Schwefelsäure versetzt. 
Von dem Eeagens werden etwa 2 cm^ in einem Porzellanschälchen 
mit 10 Tropfen obigen Serums versetzt. Bei Gegenwart von Sal- 
petersäure entsteht sehr bald eine mehr oder weniger dunkelblaue 
Färbung. Diese Eeaktion ist ungemein empfindlich, da dieselbe 
noch die Gegenwart von 0.1 mg HNO3 im Liter anzeigt. 
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b) Bestimmung des spezifischen Gewichtes des Se- 
rums. Diese wird dann ausgefUhrt, wenn die Milch in halbgeron- 
nenem Zustande, wie dies öfter im Sommer geschieht, zur Unter- 
suchung einlangt. Man kann dann aus dem spezifischem Gewicht 
des Serums wenigstens noch einen stattgefundenen Wasserzusatz er- 
kennen. Das Serum kann auf zweierlei Art gewonnen werden: 
entweder durch Filtrieren der freiwillig geronnenen und auf 40^ C 
erwärmten Milch, wobei das Albumin in Lösung bleibt ; oder durch 
Darstellung des essigsauren Serums in nachstehender Weise: 

200 cm^ Milch werden mit 4 cm* 207oig^' Essigsäure versetzt, 
gemischt und im bedeckten Becherglase im Wasserbade auf circa 
85^ C erwärmt und etwa zehn Minuten bei dieser Temperatur be- 
lassen. Dann senkt man das Becherglas in ein Gefäß mit kaltem 
Wasser. Nach vollständigem Abkühlen wird filtriert und im Filtrat 
das spezifische Gewicht entweder mit dem Laktodensimeter oder 
mit der Westphal-Wage (s. Kap. Wein) bei 15® C ermittelt. Ein 
spezifisches Gewicht unter 1'028 würde auf einen Wasserzusatz hin- 
weisen. Freiwillig geronnenes Serum zeigt eine um etwa 0*001 
niedereren Dichte. Die Grenze liegt da also bei 1*027. 

c) Neben dem spezifischen Gewicht kann man auch die Re- 
fraktometer-Anzeige des Serums mittels des Zeißschen Eint au ch- 
Eefraktometers zum Nachweise eines Wasserzusatzes benützen. 
(Beschreibung und Anwendung des Apparates s. Kap. Bier.) Man ver- 
wendet dazu ebenfalls das essigsaure Serum, jedoch muß die Essig- 
säure genau 20^/Qig sein und auch genau gemessen werden. Nach 
unseren vorläufigen Versuchen zeigte das aus Vollmilch gewonnene 
Serum bei 17*5® C an der Skala des Eintauch-Refraktometers 
40-7— 430, Milch mit 10% Wasserzusatz 39-5, mit 25% Wasser- 
zusatz 35-9, mit 307o Wasserzusatz 33*2 Skalenteile. Die durch- 
schnittliche Erniedrigung der Refraktometer- Anzeige beträgt für je 
10% Wasserzusatz 2*65 Skalenteile. 

d) Bestimmung des Säuregrades. Schon nach sechs- 
stündigem Stehen der Milch bildet sich unter dem Einflüsse der 
Milchsäure-Bakterien aus dem Milchzucker Milchsäure, deren Gehalt 
immer 'mehr zunimmt, bis derselbe schließlich so groß wird, daß die 
Milch beim Kochen gerinnt. Die Milch wird „sauer" und ist dann 
für gewöhnliche Zwecke unbrauchbar. Zur Ermittlung des Säure- 
gehaltes werden 50 cm® Milch mit zehn Tropfen Phenolphthalein ver- 
setzt und mit >/iq Normallauge bis zur bleibenden Rosafärbung titriert. 
Unter ^ Säuregrad* versteht man die zur Neutralisation von 100 cm^ 
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Milch nötige Anzahl Kabikzentimeter Yiertelnormallaage. Frische 
Milch zeigt 7 — 9 Sänregrade, solche, die beim Kochen gerinnt, 
11 — 13, and vor dem freiwilligem Gerinnen über 30 Sänregrade. 

e) Unterscheidung von gekochter und ungekoch- 
ter Milch. Setzt man za ca. 10 cm^ ungekochter Milch einige 
Tropfen frisch bereiteter Guajaktinktur und etwas Wasserstofisuper- 
oxydlösung, so fkrbt sich die Milch tiefblau. An Stelle der Guajak- 
tinktur kann auch eine frisch bereitete 27oige Lösung von Di- 
amidobenzol oder von p-Phenylendiamin verwendet werden. War die 
Milch auf mindestens 80* C erhitzt worden, so tritt die Blaufilr- 
bung nicht auf. 

f) Bestimmung des Schmutzgehaltes. Ungereinigte 
Milch enthält nicht selten Euhexkremente und andere mechanische 
Verunreinigungen. Man findet dieselben in dem Sediment, welches 
man erhält, wenn man 1 l Milch in einem Scheidetrichter stehen 
läßt, die in der Spitze befindliche Milch in eine Eprouvette abfließen 
läßt, mit Wasser verdünnt und zentrifugiert. Letztere Operation 
wird mehrmals wiederholt, bis das Wasser hell und klar bleibt. 
Meist begnügt man sich mit einer annähernden Schätzung der Menge 
des Milchschmutzes, ob dieselbe gering oder bedeutend ist. Zur 
näheren Charakterisierung des Sediments bedient man sich des 
Mikroskops. 

Schließlich sei noch auf gewisse Milchfehler hingewiesen, 
welche, meist von Mikroorganismen hervorgerafen, die Milch zum 
Genüsse untauglich machen. Als solche sind zu nennen: die rote, 
blaue, fadenziehende, ferner blutige, wässerige Milch etc. Auch Ge- 
rüche haften der Milch hartnäckig an und können sie ungenießbar 
machen. 

II. Die vollständige Analyse der Milch. 

Dieselbe umfaßt die Bestimmung der fünf Hauptbestandteile : 

Wasser, Fett, Stickstoffsubstanz (Kasein und Albumin), Milchzucker 

und Aschenbestandteile. Sämtliche Bestimmungen 

sind gewichtsanalytische und es werden die dazu 

verwendeten Milchmengen gewogen. 

1. Wasser (resp. Trockensubstanz). Ein 
weithalsiges Wägegläschen beistehender Form wird 
bis zu Ys der Höhe mit ausgeglühtem Seesand 
eeftiUt und tariert. Hierauf werden 10 cm^ Milch 
V T-' Ti ^^®^ ^^® Oberfläche gleichmäßig verteilt und wieder 
gewogen. Nach Entfernung des Deckels fügt man 
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nnn einige Tropfen Alkohols hinzn, damit sich beim Eindampfen 
keine Haat bildet, und stellt das Wägegläschen in den Einsatz eines 
kochenden Wasserbades. Wenn die Milch eingetrocknet ist, so kommt 
das Oläschen in den Trockenschrank, dessen Temperatur 100^ nicht 
übersteigen darf, nnd wird bis za konstantem Gewichte getrocknet. 
Der Gewichtsverlnst ergibt den Wassergehalt und die Differenz von 
100 die Trockensubstanz. 

Die Berechnung erfolgt, wie bei allen gewichtsanaljtischen 
Bestimmungen, auf Prozente der angewandten Substanz. 

2. Fett. Bei der Wichtigkeit dieser Bestimmung sind eine 
Keihe von Methoden in Gebrauch, von welchen die charakteristischen 
angefahrt werden sollen. 

a) gew. -anal, nach Soxhlet (modifiziert), sog. Gips- 
met h o d e. 

Eine Porzellanschale nebenstehender Form wird mit einer 
Schicht Stanniolpapier ausgekleidet, dann kommen 20 g, mit der 
Handwage gewogen, entfetteter (d. h. zur 
Entfernung der bituminösen Stoflte mit Äther 
extrahierten) Gipses hinein. Das Ganze wird 
tariert und 10 cm* Milch darauf gleichmäßig 
verteilt. Man läßt die Milch im Trocken- 
schrank völlig eintrocknen, sodann wird der j,. g 
Gipskuchen herausgehoben und zu feinem ^^^^^ f^^' ^^ Q.pg. 
Pulver verrieben. Letzteres wird in eine Pa- methode. 
trone gebracht, die man sich entweder selbst 

aus doppelt gelegtem Filtrierpapier anfertigt, oder man benützt die 
im Handel vorkommenden Extraktionshülsen. Die Patrone ist nach 
oben offen, nur mit einem Wattepfropf verschlossen. Die Hülse 
kommt in einen Soxhletschen Extraktionsapparat und wird sechs Stunden 
mit reinem Äther am Eückflußkühler extrahiert; dann wird die 
Hülse herausgenommen, der Äther abdestilliert und das in dem vor- 
her gewogenen Kolben befindliche Milchfett getrocknet und gewogen. 

b) englische Methode nach Adams (modifiziert). 

In ein hohes Wägegläschen bringt man 10 cm* Milch und tariert 
das Ganze. Nun senkt man einen Zylinder aus Asbestgewebe ein, 
welcher den größten Teil der Milch aufsaugt. Das an den Wänden 
Hängende wird mit dem Gläschen zurückgewogen. Die Differenz 
gibt das Gewicht der verwendeten Milch. Der Asbestzylinder wird 
in den Trockenschrank gehängt und getrocknet, dann in eine Ex- 
traktionshülse gebracht und in analoger Weise wie oben mit Äther 
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extrahiert. Die Extraktion ist jedoch in drei Stunden beendigt. 

Der Asbestzylinder wird am Gebläse ausgeglüht und kann beliebig 

oft verwendet werden. 

Diese Methode gestattet auch eine gleichzeitige Bestimmung 

der Trockensubstanz, wenn der Asbestzylinder vorher und nach dem 

T^.. i_/i ni ..ui Eintrocknen der Milch gewogen wurde, 
zum Rückflußkühler ° ° 

j^ j^^ c) nach Liebermann und Szekely. In 

einen hohen Mischzylinder wiegt man genau 
50 g Milch ein, fügt dann 5 cm^ der Kalilauge 
(D = 1-27) und genau 50 cm^ Petroläther 
hinzu und schüttelt kräftig. Zur Beseitigung 
der Emulsion werden noch 50 cm^ 95%igen 
Alkohols dazugegeben und das Ganze durch- 
gemischt. Das ganze Milchfett ist um im Petro- 
läther gelöst. Von der klaren Lösung werden 
25 cm^ abpipettiert und in einem gewogenen 
Kolben eingedampft. Man erhält nach dieser 
Methode ein Fett von großer Reinheit. Durch 
Multiplikation mit 4 erfährt man die Ge- 
wichtsprozente. 

. 3. Stickstoffsabstanz. Die in der Milch 
vorhandenen Stick- Stoffverbindungen, deren 
Hauptrepräsentant das Kasein ist, werden in 
der Regel gemeinsam bestimmt. Die Bestim- 
mung geschieht nach der jetzt allgemein üblichen 
Methode von Kjeldahl. Bei derselben er- 
folgt die Zersetzung der stickstoffhaltigen, orga- 
nischen Substanzen (mit Ausnahme der Nitro- 
verbindungen) durch hoch konzentrierte Schwefel- 
säure unter Mitwirkung gewisser Kontaktsub- 
stanzen und die Umwandlung derselben in Am- 
moniak. 

Ausführung: 20 cm^ Milch werden in 
einem Rundkolben mit langem Hals aus schwer 
schmelzbarem Glase (sog. Kjeldahl -Kolben) 
abgewogen, mit 20 cm^ Phosphorschwefelsäure 
(200 g Phosphorsäureanhydrid in 1 Z konzentrierter Schwefelsäure 
gelöst), einer kleinen Messerspitze (ca. 0*05^) Kupferoxyd, drei Tropfen 
einer verdünnten Lösung von Platinchlorid (das gewöhnliche Rea- 
gens dreifach verdünnt) und etwas feingeschabtem Paraffin versetzt, 




Fig. 6. 
Soxl ethscher- Extrak- 
tionsapparat. 
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letzteres, um das Schäumen der Flüssigkeit zu verhindern, und zu- 
nächst bei kleiner Flamme und schiefgelegtem Kolben so lange 
erhitzt, bis das ganze Wasser verdampft ist. Dann wird der Kolben 
vertikal gestellt und mit voller Flamme gekocht, bis die ganze 
organische Substanz zerstört 
und die Flüssigkeit hellgrün 
geworden ist. Nun läßt man 
erkalten, verdünnt mit viel 
Wasser und spült die Lösung 
in einen Erlenmayer-Kolben 
von Ys ^ Inhalt, übersättigt mit 
starker Laugenessenz (sog. 
Seifensiederlauge), bis die Flüs- 
sigkeit dunkelblau gefärbt ist, 
wozu ca 60 cm^ benötigt 
werden, fügt einige Körnchen 
Zink hinzu, verbindet den 
Kolben sofort mit dem Auf- 
satz und destilliert das gebil- 
dete Ammoniak ab. 



Als Aufsatz dient ein 
Kugelrohr mit hakenförmig ge- 
krümmtem Ansatz, um ein 
Überspritzen der Lauge zu 
vermeiden. 




Fig. 7. 

Zersetzangskolben für die Ejeldahrsche 

Stickstoffbestimmnng. 



Das absteigende Rohr taucht in eine Vorlage, in welcher sich 
25 cm^ ^2 ^* Schwefelsäure befinden und welche zweckmäßig von 
einem Topf kalten Wassers umgeben ist zur Beschleunigung der 
Destillation. Die Anwendung eines Kühlers ist unnötig. 

Die Zusammenstellung des Apparates ist aus beistehender 
Zeichnung ersichtlich. Nachdem eine halbe Stunde destilliert wurde, 
wird der Apparat auseinandergenommen, das absteigende Eohr 
sorgfältig in die Vorlage ausgespült und das Destillat mit einer 
Ammonflüssigkeit titriert, welche etwas stärker als ^4 normal ist. Der 
Titer der letzteren wird mit 25 cm^ ^2 °- Schwefelsäure gestellt. 
Als Indikator ist nur Lackmustinktur zu verwenden. 

Die Differenz beider Titrierungen, auf Y4 Normal-Ammoniak 
umgerechnet, multipliziert mit 0*0035 und mit dem Faktor 6*37, er- 
gibt die in der angewandten Milch enthaltene Stickstoffsubstanz, 
auf Kasein berechnet. 
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Fig. 8. 
Destillationsapparat f&r die Ejeldahlsche StickstoffbestimmaDgs-Methode. 

4. Milchzucker. 25 cm^ Milch werden in einem Wägegläschen 
abgewogen, mit ca. 400 Wasser in ein Becherglas gespült und mit 
10 cm^ der Fehlingschen Kupfersulfatlösung (s. u.) versetzt. Es 
bildet sich ein Niederschlag von Kupferoxyd-Kasein, welcher das 
Fett mechanisch mit sich reißt. Da dieser Niederschlag nur in 
neutraler Flüssigkeit vollkommen unlöslich ist, dieselbe aber wegen 
des Gehaltes an Milchsäure und Schwefelsäure (aus dem Kupfer- 
sulfat) sauer reagiert, so muß man vorsichtig Natronlauge zusetzen, 
bis die Heaktion fast neutral geworden ist. Der Niederschlag setzt sich 
jetzt schön ab und die darüberstehende Flüssigkeit ist klar. Man 
sptQt nun das Ganze in einen Meßkolben von ^2 ^ Inhalt und 
ftQlt zur Marke auf. Die Flüssigkeit gießt man durch ein Falten- 
filter und verwendet 100 cm^ des Filtrats zur gewichtsanalyti- 
schen Zuckerbestimmung nach Fehling-Soxhlet. Zu 
diesem Zweck bereitet man sich zunächst ein Asbest-Filtrierröhrchen 
vor. Dasselbe besteht aus einem Eohr von schwer schmelzbarem 
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Glase, welches an dem einen Ende kugel- 
förmig aufgeblasen and za einem dünnen 
Eohre ausgezogen ist. Die Kugel wird 
zur Hälfte erst mit etwas Glaswolle, dann 
mit langfaserigem und schliefilicli mit fein- 
faserigem Asbest gefUUt, mit Hilfe der 
Saugpumpe festgestopft und mit heißem 
Wasser, dann mit Alkohol und mit Äther 
gewaschen und im heißen Luftstrome 
getrocknet. Ein derartig präpariertes Röhr- 
chen kann für eine Reihe von Zucker- 
bestimmungen dienen. 

Nachdem man das Röhrchen ioi 
Exsikkator erkalten gelassen, wird das- 
selbe sehr genau abgewogen. 

Nun bringt man 100 cm^ der Milch- 
zuckerlösung in eine Porzellankasserolle 
mit Holzgriff und Deckel (sog. Zucker- 
schale), fügt 25 cm^ der Fehlingschen 
Kupfersulfatlösung (69*28 (/ ehem. reinen 
krist. Kupfervitriol im Liter enthaltend) 
und 2b cm^ der alkalischen Seignettesalz- 
lösung (346 g Seignettesalz und 200 cm^ 
einer 51'6^/Qigen Natronlauge auf 1 l ge- 
löst) hinzu, erhitzt zum Sieden und er- 
hält 6 Minuten im gelinden Kochen. 

Die Flüssigkeit samt dem ausgeschiedenen Kupferoxydul wird 
nun auf das Asbestfilter gegossen, mit siedendem Wasser alles 
aufs Filter gebracht und sehr gut ausgewaschen. Das Wasser wird 
dann wieder durch Alkohol und Äther verdrängt. 

Um das Kupferoxydul in eine wägbare Form zu bringen, wird 
dasselbe im Wasserstoffstrom zu metallischem Kupfer reduziert. 
Die Anordnung des Apparates ist ans untenstehender Skizze er- 
sichtlich. Derselbe besteht aus einem mit Zink gefüllten Entwicklungs- 
gefäß für den Wasserstoff und zwei Waschflaschen, von welchen die 
erste mit Kaliumbichromat und Schwefelsäure, die zweite mit konzen- 
trierter Schwefelsäure beschickt ist, um das Wasserstoffgas arsenfrei 
und trocken zu erhalten. Nachdem man zunächst durch tropfen weises 
Zufließenlassen von verd. Schwefelsauere (1 : 5) durch das ganze System 
einige Zeit Wasserstoffgas behufs Entfernung der Luft durchgeleitet hat, 

Manafeld, Untenachang der Nahrunit;«- n. Genufimittel, 2. Aufl. 3 




iig. 9. 
Apparat zum Auswaschen 
des Asbest-Filtrierröhrchens. 
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wird das Röhrchen, mit nach abwärts geneigter Spitze, zuerst gelinde 
in seinem rückwärtigen Teile, dann in der Kugel 
and spllter starker erhitzt, Kondonsiertes Wasser 
wird aus der Spitze mit einem liöllchen Filtrier- 
papier weggetopft. Nach erfolgter Reduktion iKßt 
man das Röhrcbco im Wasserstoffstrom erkalten 
nnd wJvgt. 

Aus dem gewogenen Kupfer wird mit Hilfe 
der Tabelle (b. Anhang) die entsprechende Menge 
Milchzucker berechnet; durch Multiplikation der- 
selben mit 5 erHlhrt luun die in der an- 
gewandten Milch enthaltene Quantität 
MilchÄUcker. 

5. Asche, 25 rm^ Mildi werden in 
einer Platinschale abgcwojrtm, durch Zusatz 
einiger Tropfen E^isigsüiir zum Gerinnen 




Fig. 10. 
Apparat zur Reduktion des Kupfers im Wasserstoffstrom. 

gebracht und znr Trockne verdampft. Die Veraschung geschieht 
nach der für organische Substanzen allgemein geltenden Methode, 
indem der Rückstand zuerst auf der Asbestplatte verkohlt, dann 
auf einem Flachbrenner verbrannt wird. Zuletzt wird die Asche 
in bedeckter Schale auf einem Maste-Brenner bei gelinder Rotglut 
weiß gebrannt, wobei man die Schale mit einem Platinblech 
bedeckt, und schließlich gewogen. 

Anhang, d) Rahm. Unter der Bezeichnung: Obers, Schlag- 
obers nnd Rahm werden Produkte verkauft, welche aus der Milch 
durch Trennung in einen fettreicheren nnd einen fettarmen Anteil 
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gewonnen werden. Letzterer ist die Magermilch. Dies6 Trennung 
erfolgt entweder dnrch freiwilliges Aufrahmen beim ruhigen Stehen 
der Milch oder durch die Wirkung der Zentrifugalkraft. Diese 
Produkte werden ausschließlich nach ihrem Fettgehalte beurteilt, 
und zwar soll Obers mindestens 6%, Eahm wenigstens 10% und 
Schlagobers mindestens 20% Fett enthalten. Zur Fettbestimmung 
wägt man sich 100 g in einem Becherglase ab, welche dann in 
einem Meßkolben je nach dem zu erwartenden Fettgehalte auf 250 
oder 500 cm^ verdünnt werden, so daß man eine FlUssigkeit von 
dem annähernden Fettgehalte der Milch bekommt. In dieser kann 
dann die Fettbestimmung entweder nach Soxhlet oder nach Gerber 
wie bei der Milch ausgeführt werden. Von Verfälschungen des 
Rahms ist nur der Zusatz von Stärke- oder Mehlkleister zu er- 
wähnen. Man erkennt denselben an der Blaufärbung, welche auf 
Zusatz einer verdünnten Jod- Jodkaliumlösung eintritt. Nur muß 
man von letzterer so viel zusetzen, daß eine bleibende Färbung der 
Flüssigkeit entsteht, da die Milch ziemlich viel Jod zu absorbieren 
vermag. 

h) Kondensierte Milch. Diese ist eine durch Entziehung 
von Wasser mit oder ohne Zusatz von Eohrzucker hergestellte 
Milchkonserve. Zu diesem Zwecke wird die Milch (Voll- oder 
Magermilch) im Vakuum auf % — Vö i^'"®* ursprünglichen Volumens 
eingedampft. Bei Verwendung von Magermilch ist das Produkt 
als „kondensierte Magermilch* zu bezeichnen. Die Untersuchung 
erfolgt im allgemeinen nach den Methoden für die vollständige 
Analyse der Milch, nur sind je nach dem Grade der Konzentration 
entsprechend geringere Substanzmengen zu nehmen. Eine besondere 
Bestimmung ist die des Rohrzuckers, welcher durch Polarisation 
vor und nach der Inversion nach Clerget mit genügender Genauig- 
keit ermittelt werden kann. (Näheres hierüber siehe im Kapitel 
Wein.) Da zu diesem Zwecke die kondensierte Milch mit Wasser 
verdünnt und mit Bleiessig geklärt werden muß^ und hiebei das 
Volumen des Bleiessigniederschlages zu berücksichtigen ist, so muß 
zur Ermittlung des letzteren die direkte Polarisation sowohl in ein- 
facher als in doppelter Verdünnung ausgeführt werden. Die Be- 
rechnung des Eohrzuckergehaltes erhellt am besten aus nachstehen^ 
dem Beispiel : a) 50 ^ kondensierter Milch werden in Wasser gelöst, 
mit 10 cm^ Bleiessig versetzt und auf 250 cm^ aufgefüllt. Das 
Filtrat polarisiert im 200 wm-Rohr -j- Ih'b^ (W). h) Dasselbe 
Quantum wie vorher, jedoch auf 500 cm^ gebracht. Polarisation 

3* 
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-f- 7"27® (W). Daraus berechnet sich das Volumen des Bleiessig- 
niederschlages nach der Gleichung: 

(250— x). 15-5 = (500— x). 7-27; daraus ist x = 291 cm»; 
folglich betrug das Flüssigkeitsvolamen im Falle a) 250—29-1 = 
= 220*9 cm». Die Flüssigkeit polarisiert nach der Invension im 
220 mm-Rohr -j- 3-22<> (W). Es beträgt somit in der einfachen 
Verdünnung die direkte Polarisation a = -|- 15*5®, dto. nach derlnver- 

4 
sion ffj = -[- 3-22®, daraus berechnet: Rohrzucker R = — .(a — «1) = 

= |. (15-5— 3-22) = 9-257^ in 100 cm« Flüssigkeit; folglieh 

beträgt der Rohrzuckergehalt des Gesamtvolumens von 220*9 cm^ 
20*448 g. Derselbe stammt her von 50 g kondensierter Milch, 
somit enthält die letztere 40*90^/o Rohrzucker. 



Butter, 

Unter Butter versteht man die ausschliefilich aus Milch oder 
Rahm durch zweckmäßige mechanische Operationen (Buttern) er- 
haltene Fettsubstanz, welche durch Auswaschen und Auspressen 
von der anhaftenden Buttermilch befreit wurde. Butterschmalz, 
Rindschmailz oder Schmelzbutter ist ausschließlich das durch 
Ausschmelzen erhaltene, von den übrigen Milchbestandteilen ge- 
trennte Butterfett. 

Gemäß der Herstellungsweise besteht die Butter größtenteils 
aus Fett, welches noch geringe Mengen der übrigen Milchbestand- 
teile eingeschlossen enthält. 

Die Farbe der Butter wechselt je nach der Jahreszeit von 
weiß bis hochgelb. Je nach der Herstellangsweise aus süßem oder 
saurem Rahm unterscheidet man Süßrahmbutter (Teebutter) und 
Koch- oder Bauernbutter. Letztere ist von minderer Qualität. 

Die mittlere Zusammensetzung der ungesalzenen Butter ist 
folgende: Fett 84-5% 

Wasser 135% 
Kasein, Milchzucker, Milchsäure und Aschenbestandteile zusammen 2%. 
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Außerdem kommt anch gesalzene Butter in den Handel; die 
Menge des Kochsalzes soll 10^/q nicht übersteigen. Die Analyse 
der Butter erstreckt sich auf die Bestimmung des Wasser- und 
Fettgehaltes sowie etwa des zugesetzten Kochsalzes und sonstiger he- 
terogener Substanzen. 

1. Wasserbestinimang. Ca. 10 ^ Butter werden in einem 
weithalsigen Wägegläschen genau abgewogen, sechs bis acht Stunden 
unter öfterem Umschwenken bei 100^ C. getrocknet, dann wieder 
gewogen. Der Wassergehalt beträgt meist 11 — 14:®/o ^^^ ^^^^ ^^7o 
nicht übersteigen. 

2. Fettbestimmung. Die genaue Fettbestimmung kann nur 
auf gewiehtsanalytischem Wege durch Vermischen eines gewogenen 
Quantums (ca. 2 g Butter) mit der fünffachen Menge 
eines Aufsaugungsmittels (wie Gips, Sand), Aus- 
trocknen, Extraktion des Fettes mit wasserfreiem 
Äther oder Petroläther und Wägen des getrockneten 
Extraktionsrückstandes erfolgen. 

Zur annähernden gleichzeitigen Bestim- 
mung des Fett- und Wassergehaltes ist 
von Gerber ein auf dem Prinzip der Azidobutyro- 
metrie beruhendes Verfahren ausgearbeitet worden. 
Das hiezu nötige Instrument heißt Universal- 
Butterprüfer, dessen Konstruktion aus nebenste- 
hender Figur ersichtlich ist. In denselben mißt man 
zuerst 1 cm^ Amylalkohol, dann ca. 15*5 cm^ 
Schwefelsäure von der Dichte 1*49 bis zum Strich, 
der sich unterhalb des Nullpunktes der Skala befindet. 
Dann legt man den Prüfer in ein etwa 65^ C warmes 
Wasserbad und läßt ihn 10 Minuten darin. In- 
zwischen hat man genau 5 ff Butter in dem kleinen 
Becher des Prüfers abgewogen. Man liest nun den 
Stand der Flüssigkeit an der unteren rechten Seite 
der Skala ab, führt das Becherchen samt dem Gummi 
stopfen in die Öffnung des Prüfers ein, verschließt, 
dreht den Apparat um, bis die Butter geschmolzen 
ist, und schüttelt kräftig durch. Hierauf wird der Prüfer, Becher 
nach oben, in eine Zentrifuge gebracht, wobei für ein gleich 
schweres Gegengewicht zu sorgen ist, und drei Minuten lang 
zentrifngiert. Dann bringt man wieder in das 65^ C warme 
Wasserbad und liest nach zehn Minuten ab. Sollten die beiden 



f 



Fig. 11. 

Universal-Butter- 

prüfer. 
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Schichten noch nicht völlig klar sein, so wird das Zentrifagieren 
wiederholt. An der linken Seite der Skala liest man ah, wieviel 
Teilstriche die Fettlösung einnimmt. Die Anzahl derselhen gibt 
direkt die Fettprozente. An der rechten Skala liest man ab, bei 
welchem Striche die unterste Grenze der Fettschicht sich befindet; 
hievon wird der zuerst abgelesene Stand in Abrechnung gebracht 
und die Zahl 1 dazu addiert. Das Resultat ist dann der Wasser- 
gehalt der Butter in Prozenten. 

3. Kochsalz. Soll in einer gesalzenen Butter die Bestimmung 
des Kochsalzes vorgenommen werden, so erwärmt man 20 g mit 
250 cm^ Wasser in einem Kolben; nach dem Schmelzen wird gut 
durchgeschüttelt, abgekühlt, filtriert, vom Filtrat 100 cm^ abpipet- 
tiert und mit Yio normaler Silberlösung unter Zusatz von neutralem 
chromsauren Kalium als Indikator titriert. 1 cm^j = 000535 g 
NaCl, Das Resultat ist auf das Gesamtvolumen von 200 cm^ 
-[- dem Wassergehalt von 20 g Butter, umzurechnen. 

4. Heterogene Substanzen, wie Kartoffelbrei, Mehlkleister 
und Mineralsubstanzen werden in dem mit Äther erschöpften Trocken- 
rückstande nachgewiesen. Stärkemehlhaltige Substanzen werden 
durch Betupfen mit Jodlösung, Mineralsubstanzen durch Einäsche- 
rung erkannt. Die Prüfung auf Konservierungsmittel erfolgt nach 
den im Kapitel Milch angegebenen Methoden. 

6. Fremde Farbstoffe werden durch Extraktion mit ver- 
dünntem Alkohol nachgewiesen, welcher den Farbstoff der echten 
Butter nicht aufnimmt. Die nähere Untersuchung erfolgt dann in 
dem Verdampf ungsrückstande des Alkohols. Ein AuffUrben der 
Butter mit unschädlichen Pflanzenfarbstoffen ist gestattet. Hiezu 
wird meistens Orleans, gelöst in fettem Öl, verwendet. 

Die weitere Untersuchung erstreckt sich auf die Beschaffenheit 
des Butterfettes. Zu dessen Gewinnung schmilzt man eine größere 
Quantität Butter, etwa 50 g in einem Becherglase in der Wärme 
des Trockensch rankes und gießt das geschmolzene Fett durch ein 
Faltenfilter von dem weißen Bodensatze ab. Echte Butter schmilzt 
vollkommen klar, Kunst- oder Mischbutter meist trübe. Die wei- 
teren Bestimmungen beziehen sich alle auf das filtrierte Butterfett. 
Es sind dies die Bestimmung des Säuregrades und die Prüfung 
auf fremde Fette. 

6. Bestimmung des Säoregrades. 5 g Butterfett werden in 
einem weithalsigen Kölbchen abgewogen, mit einem vorher genau 
neutralisierten Gemisch von je 25 cm^ Alkohol und Äther nebst 
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einem Tropfen Phenolphthalein versetzt und mit '/jq Normal-Natron- 
lauge titriert. Die verbrauchten Kubikzentimeter, berechnet auf 
10^ Butterfett, heißen Säuregrade (oder Ranziditätsgrade). Ein 
Fett mit mehr als acht Säuregraden ist als stark ranzig, ein 
solches mit mehr als zwölf als ungenießbar zu bezeichnen, voraus- 
gesetzt, daß die Butter auch sonst ranzig riecht oder schmeckt. 

7. Prüfung auf fremde Fette. Sowohl Butter als Butter- 
schmalz werden häufig mit fremden Fetten in allen Verhältnissen 
gemischt. Als der wichtigste Repräsentant des letzteren ist das 
Margarin zu nennen. Dieses ist der flüssige Anteil des Rindtalgs, 
welcher erhalten wird, wenn man den letzteren schmelzt und bei 
einer Temperatur von 26 bis 28^ C erstarren läßt. Derselbe scheidet 
sich dabei in einen kristallinischen festen und einen flüssigen An- 
teil; letzterer wird abgepreßt, erstarrt dann ebenfalls bei niedrigerer 
Temperatur und bildet das Oleomargarin. K u n s t b u 1 1 e r (Mar- 
garine) ist ein Gemisch von Oleomargarin und sonstigen zum 
Genüsse geeigneten, nicht der Milch entstammenden Speisefetten, 
mit einem gesetzlich vorgeschriebenen Zusatz von 10^/q Sesamöl 
und mit anderen, je nach der Jahreszeit wechselnden Mengen von 
Speiseöl, welches unter Zusatz von etwas Riech- und Farbstoffen 
in geeigneten, mechanisch wirkenden Apparaten zusammen mit Milch 
(Vollmilch, Magermilch oder Rahm) verbuttert wird. Doch soll der 
Gehalt an Butterfett 57o nicht übersteigen. Margarinschmalz 
ist entweder das durch Ausschmelzen von Margarinbutter gewonnene 
Fett,- zumeist aber obiges Fettgemenge, bei welchem die Verbut- 
terung mit Milch unterblieben ist. 

Das Butterfett unterscheidet sich von den fremden Fetten so- 
wohl durch physikalische als auch durch chemische Eigenschaften. 
Erstere können zur qualitativen Vorprüfung verwendet werden, um 
aus einer größeren Anzahl Proben die verdächtigen herauszufinden. 
Letztere dienen zur annähernden quantitativen Bestimmung des 
Gehaltes an fremden Fetten, resp. zur endgültigen Konstatierung 
der Echtheit. 

SpezifischesGewicht. Die Bestimmung desselben geschieht 
zweckmäßig bei der Temperatur des siedenden Wassers mittelst 
eines Aräometers, welches auf Wasser von 15^ C geaicht ist. In 
einem Kolben wird Wasser zum Sieden erhitzt ; die Dämpfe werden 
durch einen Mantel geleitet, welcher das innere Rohr umgibt; in 
dieses wird das geschmolzene Butterfettt eingegossen und dann das 
Aräometer eingesenkt und so lange darin belassen, bis derselbe einen 
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konstanten Stand angenommen hat. Die Skala des Aräometers ist 
in 100 Teile geteilt und zeigt scheinbare spezifische Gewichte bei 
100^ bezogen auf Wasser von 15^0 von 0-855 bis 0*875. 

Unter diesen Verhältnissen hat Butterfett ein scheinbares spez. 
Gew. von 0*866 bis 0*868, Margarine von 0*859 bis 0*862. Fälschungen 

unter 20% fremder Fette können 
daher nach dieser Methode nicht 
entdeckt werden. Diese Vor- 
probe ist jetzt fast ganz auf- 
gegeben. 

Lichtbrechungsver- 
mögen. Diese Eigenschaft eigent- 
sich vorzüglich zur raschen Er- 
kennung der Echtheit des Butter- 
fettes undfindet auch bei der Markt- 
kontrolle der Butter Anwendung, 
seitdem ein Apparat konstruiert 
wurde, welcher auf diesem Prin- 
zip beruht. Das Z e i fi s c h e 
Butter-Refraktometer be- 
steht im wesentlichen aus zwei 
Glasprismen, deren Flächen ganz 
bestimmte Winkel bilden und 
welche von einem Metallmantel 
eiogeschlossen sind, durch wel- 
chen ein Strom warmen, ca. 50- 
grädigen Wassers geleitet wird, 
um die Fette während der Be- 
obachtung im flüssigen Zustande 
zu erhalten. Nachdem die Größe 
der Ablenkung jedoch sehr von 
der Temperatur abhängig ist, so gestattet ein in den Mantel eingesetztes 
Thermometer die Temperatur genau zu beobachten. Zweckmäßig 
macht man alle Ablesungen des Lichtbrechungsvermögens fester 
Fette bei 40^ C. Das Licht wird durch einen Spiegel auf die 
untere Fläche des einen Prismas reflektiert und erleidet an der Be- 
rührungsfläche beider Prismen totale Reflexion; bringt man nun 
zwischen die letzteren einige Tropfen des geschmolzenen Butter- 
fettes, so erscheint plötzlich eine Skala, welche in 100 Teile geteilt 




Apparat zur Bestimmung der spezif. 
Gew. bei 100^ 
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ist und auf welcher die Grenze der totalen Reflexion abgelesen 
wird. 

Keines Butterfett zeigt im Zeißschen Butter- Refraktometer eine 
Ablenkung von 39 bis 44 Skalenteilen bei 40® C und eine rotbraune 
Färbung des Randes der Grenzlinie, Margarine eine solche von 48 




Fig. 13. 
Zeißches Butter-Kefraktometer. 

bis 51 Skalenteilen und infolge der größeren Dispersion einen 
blauen Rand. Kokosfett zeigt eine Ablenkung im entgegengesetzten 
Sinne. Dieselbe beträgt 35 — 36 Skalentcile mit orangegelber Farbe 
der Grenzlinie. 

Auf Grund des Ergebnisses der Vorprüfung darf niemals die 
definitive Beanstandung einer Butter erfolgen. Dieselbe bleibt viel- 
mehr der genauen chemischen Untersuchung vorbehalten. 

Bestimmung der flüchtigen Fettsäuren. Das Butter- 
fett enthält nennenswerte Mengen von Glyzeriden der Buttersäure 
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sowie der Kaprin-, Kapron- und Kaprylsäure und anterscheidet sich 
dadurch wesentlich von den zur Vorfälschung desselben dienenden 
Fetten, welche dieselben entweder gar nicht oder, wie das Kokos- 
fett, nur in viel geringerer Menge 
enthalten. 

a) Meißische Original- 
methode, b g des geschmolzenen 
Butter fettes werden mit einer für 
diesen Zweck geaichten Pipette 
in einen vorher tarierten llund- 
kolben von 300 cm^ Inhalt einge- 
wogen, sodann mit 10 cm^ einer 
alkoholischen Kalilauge (40 g Atz- 
kali auf 200 cm^ 70%igen Alko- 
hols) im Wasserbade verseift. Die 
letzten Spuren von Alkohol werden 
durch Einblasen von Luft verjagt. 
Wenn die Seife ganz trocken ge- 
worden, wird dieselbe in 100 cm^ 
Wasser (pipettiert) gelöst, dann 
mit 40 ctn^ einer verdünnten Schwe- 
felsäure (1 : 10) und zwei kleinen 
Bimssteinstückchen versetzt ; letz- 
terer Zusatz darf nie vergessen 
werden, da infolge Siedeverzuges 
sonst unfehlbar eine Explosion 
erfolgen würde. Von der Flüssig- 
keit werden genau 110 cm^ ab- 
destilliert. Es wird mit voller 
Flamme destilliert, die Destilla- 
tion soll in einer halben Stunde 
beendigt sein. Da hiebei mit den 
Wasserdämpfen außer den flüch- 
tigen Säuren stets auch geringe 
Mengen nichtflüchtiger Säuren me- 
chanisch mitgerissen werden, so 
ist das Destillat trüb. Dieses wird 
daher filtriert und von dem Filtrat 100 cm^ abpipettiert und mit 
i/io Norm.-Natronlauge unter Zusatz von zwei Tropfen Lackmus- 
tinktur titriert. Zum Resultat wird^der zehnte Teil hinzuaddiert. 




Fig. 14. 

Apparat zur Destillation der 

flüchtigen Fettsäuren. 
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Echtes Butterfett braucht für 5^7 und 110 cm^ Destillat 26 — 32 cm^ 
^/]Q Norm.-Lauge; nur ausnahmsweise kommen auch niedrigere 
Zahlen vor. Margarine braucht bis zu 3, Kokosfett 6*8 — 7*7 cm^. 
Die verbrauchten Kubikzentimeter nennt man die Meißische 
Zahl. Jedes Bntterfett mit einer Meißischen Zahl von mehr als 
26 ist ohne weiteres als echt zu erklären. Bei einer Zahl unter 26 
sind zur weiteren Prüfung noch andere Methoden heranzuziehen. 
Die Originalmethode ist in allen Streitfällen auszuführen. 

h) Modifizierte Methode. Um den Einfluß der Kohlen- 
säure beim Verseifen und Titrieren möglichst zu eliminieren, wurde 
vom Verfasser eine Modifikation ausgearbeitet, welche noch den 
Vorteil bietet, daß sie in geringerem Grade die Aufmerksamkeit des 
Arbeitenden beansprucht. 5 g Butterfett werden in analoger Weise 
wie oben abgewogen, jedoch mit der Vorsicht, daß kein Tropfen 
an den Halswandungen hängen bleibt. Dann stellt man den 
Kolben in den auf 100® C erhitzten Trockenschrank, und wenn das 
Fett sehr heiß geworden, läßt man aus einer Pipette 2 cm^ einer 
höchst konzentrierten Kalilauge (1:1) hinzufließen und verschließt 
den Kolben sofort mit einem Stöpsel, der ein Glasrohr mit fein 
ausgezogener Spitze trägt. Nach gründlichem Durchmischen des Fettes 
mit der Lauge läßt man den Kolben ruhig zwei Stunden im Trocken- 
schranke, nach welcher Zeit die Seife vollkommen transparent ge- 
worden ist. Nun wird dieselbe mit 100 cm^ Wasser im Wasser- 
bade gelöst, wobei der Kolben stets verschlossen bleibt ; zu bemerken 
ist, daß die Lösung nie so klar wird wie bei der Verseifung mit 
Alkohol, weil durch die starke Lauge die Glaswandungen ange- 
griffen werden. Dann werden 40 cm^ einer verdünnten Schwefel- 
säure (25 cm^ konzentrierter Schwefelsäure auf 1 l) nebst zwei 
Bimssteinstückchen zugesetzt und wie oben 110 cm^ abdestilliert 
und vom Filtrat 100 cm^ genommen. Diese werden jedoch mit einer 
ca. ^|^(^ Norm.-Barytlösung und Phenolphthalein als Indikator titriert. 
Der Titer der Barytlösung wird mit ^lo Normal-Salzsäure von 
Zeit zu Zeit festgestellt. 

.") Nach dem Verfahren von Leffmann-Beam kann die Ver- 
seifung auch mit einer Mischung von 2 cm^ der Kalilauge (1 : 1) 
und 20 g Glyzerin ausgeführt werden. Die Mischung wird über 
einer kleinen Flamme unter beständigem Umschwenken erhitzt und 
gerät bald ins Sieden, was mit starkem Schäumen verbunden ist. 
Nach kurzer Zeit wird dieselbe jedoch vollkommen klar, zum Zeichen, 
daß die Verseifiing beendet ist. Man läßt etwas abkühlen und fügt 
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dann 90 cm^ heißes Wasser hinzu, worin sich die Glyzerinseife 
sofort auflöst. Das weitere Verfahren ist wie bei h. 

Nach den modifizierten Methoden b) und c) werden bis zu 2 cm ^ 
weniger verbraucht als nach der Meißischen Originalmethode. Jedes Fett, 
für welches bei Anwendung von 5 g Substanz für 110 cw^ Destillat 
mehr als 25*5 cm^ Yjq Normal-Barytlösnng verbraucht werden, gilt 
als unzweifelhaft echt, von 25'5 bis 24 als verdächtig, unter 24 als 
verfälscht, solange nicht von der beschuldigten Partei das Gegenteil 
durch eine authentische Stallprobe (s. Kap. Milch) bewiesen werden 
kann. Abnorm zusammengesetzte Butterproben kommen nämlich vor. 

Zur annähernden Berechnung des Gehaltes einer Mischung an 
echtem Butterfett bedient man sich folgender Formel : B = 3*736 
(n — 0*7), in welcher B Prozente Butterfett, n die verbrauchten 
Kubikzentimeter nach der modifizierten Methode bedeuten, letztere 
Zahl wird um 0*7, den mittleren Verbrauch für Margarin, vermindert 
und mit dem Faktor 3*736 multipliziert, welchen man erhält, 
wenn man B = 100 und für n die mittlere Zahl für echtes Butter- 
fett einsetzt. 

Köttsdor forsche Verseifungszahl. Diese Bestimmung 
wird nur in jenen seltenen Fällen ausgeführt, wo die Meißische Zahl 
noch Zweifel an der Echtheit des Fettes aufkommen läßt. Zu dem 
Zwecke werden 1 — 2 g des Fettes in einem Kölbchen genau ab- 
gewogen, dann genau 2b cm^ einer ca. Y^ ^o^^- alkoholischen Kali- 
lauge hinzugefügt, 10 Minuten auf siedendem Wasserbade gekocht, 
wobei das Kölbchen zweckmäßig mit einem abgesprengten Trichter 
bedeckt wird, um das Verdampfen des Alkohols hintanzuhalten. 
Nach dieser Zeit wird unter Zusatz von einem Tropfen Phenol- 
phthalein der Überschuß der Lauge mit Halbnormal- Salzsäure zurtick- 
titriert. Der Titer der alkoholischen Kalilauge wird in analoger 
Weise bestimmt. Die Differenz beider Titrierungen, multipliziert 
mit 28 (dem halben Molekulargewicht von KOH), dividiert durch 
die angewandte Substanz, ergibt die Verseifungszahl, d. i. die zur 
Verseifung von 1 g Fett verbrauchten Milligramme KOfl. Dieselbe 
beträgt für Butterfett im Mittel 227, für Margarine und andere 
fremde Fette im Mittel 195 ; nur Kokosfett bildet eine Ausnahme, 
dieses hat die bedeutend höhere Verseifungszahl 252. 

Bei den Bestimmungen der Meißischen und der Verseifungszahl 
wurde wiederholt des Kokosfettes Erwähnung getan, welches sich 
gegenüber dem Butterfett anders verhält als die sonstigen fremden 
Fette. Besonders störend würde jedoch ein Zusatz von Kokosfett 
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bei der Vorprüf ang mit dem Befraktometer wirken. In der Tat 
haben sich dies schon die Fälscher zu nntze gemacht nnd Mi- 
schungen von Margarine mit Kokosfett hergestellt, welche, der 
Butter oder dem Butterschmalz zugesetzt, nach den bisherigen Me- 
thoden innerhalb gewisser Grenzen nicht mit Sicherheit erkannt 
werden könnten. Glücklicherweise ist es gelungen, einen Zusatz 
von Kokosfett in derartigen Fettgemischen auf andere Weise zu 
erkennen. £s geschieht dies durch Bestimmung der wasserunlös- 
lichen flüchtigen Fettsäuren. Das Verfahren rührt von Poslenske 
her und heißt: 

Bestimmung der neuen Butterzahl. Dieselbe kann 
im Anschluß an die Bestimmung der flüchtigen Fettsäuren nach 
den modifizierten Methoden b und c ausgeführt werden. Zunächst 
kühlt man das Destillat auf 15^ C ab und beobachtet, ob die un- 
löslichen Fettsäuren auf der Oberfläche aus einer festen oder 
halbweichen, trüben, formlosen Masse oder aus klaren Öltropfen be- 
stehen. Ist letzteres der Fall, so ist der Verdacht für das Vor- 
handensein von Kokosfett gegeben. Nun erst wird das Destillat 
durchgemischt und durch ein glattes Filter von 8 cm Durchmesser 
filtriert. Kühlrohr, Meßkolben und Filter werden dreimal mit je 
15 cm^ Wasser gewaschen und die Wasch wässer weggegossen. 
Derselbe Vorgang wird dreimal mit 15 cm^ 90gradigem Alkohol 
wiederholt, wodurch die wasserunlöslichen flüchtigen Fettsäuren ge- 
löst werden. Die vereinigten alkoholischen Filtrate werden alsdann 
unter Zusatz von Phenolphthalein mit der ca. Yio Normal-Barytlauge 
titriert. Die Zahl der zur Neutralisation verbrauchten cm^ ^^^ 
Normal-Lauge heißt die „neue Butterzahl*. Dieselbe beträgt für 
echte Butter 1-5—3, für Kokosfett 16*8- 17-8. Dabei wurde 
beobachtet, daß bei echtem Butterfett einer niederen Meißischen 
Zahl auch eine niedere neue Butterzahl entspricht und daß ein Zusatz 
von 10% Kokosfett die neue Butterzahl um 1*0 erhöht. Zur annähern- 
den Berechnung des Gehaltes an Kokosfett in einem Butterfettge- 
mische wird man die der gefundenen Meißischen Zahl entsprechende 
neue Butterzahl von der gefundenen neuen Butterzahl in Abzug 
bringen und die Differenz mit 10 multiplizieren. 

Anhang. Käse. Unter Käse versteht man das aus Eahm, 
Milch oder Molken durch Zusatz von Fermenten oder durch Säue- 
rung ausgeschiedene Koagulum, welches durch zweckmäßige mecha- 
nische Operationen als mehr oder weniger feste Masse erhalten wird 
und entweder im frischen Zustande (Topfen) oder gewöhnlich nach 
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einem geregelten Gärprozeß (Keifang) znm Gennsse dient. Zar 
Käsebereiiang dient Knh-, Schaf- und Ziegenmilch. Je nach dem 
Fettgehalte unterscheidet man Kahmkäse, die ans Rahm, Fettkäse, 
die ans Vollmilch, halbfette Käse, die ans teilweise entrahmter Milch, 
nnd Magerkäse, die ans Magermilch erzengt sind. Fflr die Wert- 
bestimmnng eines Käses ist demnach hauptsächlich dessen Fettgehalt 
maßgebend, welcher entweder gewichtsanalytisch in der getrockneten 
und fein zerriebenen Käsemasse oder auch nach der azidobntjro- 
metrischen Methode von Gerber ermittelt wird. Als Verfälschung 
kommt es zuweilen vor, daß ein ans entrahmter Milch unter Zusatz von 
Margarin erzeugter Käse als Fettkäse verkauft wird. Zur Prüfung 
auf fremde Fette werden ca. 20 g Käse unter Erwärmen in 
der Eeibschale mit Seesand gemischt nnd nach dem Trocknen mehrere 
Male mit Petroläther digeriert. Die Lösung wird filtriert, der Petrol- 
äther abdestilliert, das Fett getrocknet nnd nach den oben angege- 
benen Methoden auf fremde Fette geprüft. 

Bei Käsen, welche in Stanniolumhüllnng verpackt in den Handel 
gebracht werden, hat man auch auf den Bleigehalt der letzteren 
Rücksicht zu nehmen, da wegen der sauren Reaktion des Käses 
sehr leicht Blei in denselben übergehen kann. Es soll deshalb nur 
solches Stanniol verwendet werden, dessen Bleigehalt ein geringer 
ist nnd höchstens 37o beträgt. 



Schweinefett. 



Unter Schweinefett versteht man das durch Ausschmelzen aus 
den inneren Fettpartien des Körpers von sus scrofa dom., dem so- 
genannten Schmer oder Filz gewonnene Fett. Dasselbe enthält 
meist noch geringe Anteile des infolge ungenügender Reinigung 
beigemengten Bindegewebes, von welchem es vor der Untersuchung 
durch Filtration in der Wärme getrennt werden muß. Bei dieser 
Operation werden gleichzeitig grobe Beimengungen entdeckt, welche 
entweder Wasser, Stärkemehl oder auch Mineralsubstanzen sein 
können. Diese setzen sich beim Schmelzen am Boden des Gefäßes 
ab und können dann näher untersucht werden. Insbesondere ist der 
Zusatz von Wasser mit oder ohne Beigabe von Alkali eine oft be- 
triebene Fälschung; mit Hilfe von Lauge lassen sich bis zu 50% 
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Wasser dem Fett einverleiben. Die Menge desselben kann dnrch 
Trocknen einer gewogenen Quantität des ursprünglichen Schmalzes 
unter wiederholtem Umschütteln bei 100^ C bestimmt werden. 

Weit schwieriger gestaltet sich die Prüfung auf Beimengung 
fremder Fette. Die Fälschung, welche hierzulande vorgenommen 
wird, besteht gewöhnlich in Beimengung von Rindstalg, während hin- 
gegen das amerikanische Schweinefett, welches in großen Mengen im- 
portiert wird, an Ort und Stelle mit BaumwoUsamenöl, welches 
dort fast wertlos ist, verfälscht wird und außerdem, behufs Ver- 
leihung der richtigen Konsistenz, einen Zusatz von ^lard Stearine", 
d. i. Preßtalg, enthält. 

Das europäische Schweinefett besteht aus den Gljzeriden der 
Palmitin-, Stearin- und Ölsäure, während das amerikanische Schweine- 
fett, wahrscheinlich infolge der Fütterung mit Preßr tickständen 
ölreicher Samen, reich an Glyzeriden der Linolsäure ist. Dadurch 
werden große Unterschiede in den chemischen und physikalischen 
Eigenschaften der Schmalzsorten bedingt, so daß für die Beurteilung 
die Kenntnis der Provenienz des Schweinefettes notwendig ist. 

Als wichtiges Unterscheidungsmerkmal ftlr die Erkennung 
fremder Fette erscheint die Bestimmung der Jodzahl. Die Fette 
enthalten nämlich alle größere oder geringere Mengen von Glyze- 
riden der Ölsäure, einer ungesättigten Verbindung, welche im stände 
ist, direkt Jod zu addieren. Diese Bindung von Jod geht jedoch 
nicht unter allen Verhältnissen glatt vor sich. Nach dem von 
V. Hü hl ausgemittelten Verfahren ist der Vorgang folgender: 

0*5 ^ des filtrierten und wieder erstarrten Fettes werden aut 
einem Uhrgläschen genau abgewogen, in eine weithalsige Schtittel- 
flasche von ca. 300 cm^ Inhalt gegeben uüd in 10 cm' Chloroform 
gelöst. 

Dann werden 25 cm' der Hübischen Jodlösung genau abge- 
messen, zu der Fettlösung hinzugefügt und gemischt. Ein gleiches 
Quantum dient znr Titerstellung, welche in derselben Weise, jedoch 
ohne Fett, ausgeführt wird. Die Httblsche Jodlösung wird be- 
reitet durch Auflösen einerseits von 2b g Jod, anderseits von 
30 g Quecksilberchlorid in je 500 cm^ db^l^igen Alkohols; 
letztere Lösung wird filtriert und beide Lösungen getrennt aufbe- 
wahrt. 24 Stunden vor dem Gebrauch werden gleiche Volumina zu- 
sammengemischt und von dieser Mischung je 25 cm* abgemessen. 
Außerdem sind zu dieser Bestimmung erforderlich eine Lösung 
von unterschwefligsaurem Natron (ca. 25 g des Salzes im Liter 
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enthaltend), eine JodkaliamlOsnng (1 : 10) nnd frisch bereitete Stärke- 
lösnng, welche darch Anfkochen einer kleinen Quantität lOslicher 
Stärke*) mit Wasser erhalten wird. 

Zur Titerstellnng des nnterschwefligsanren Na- 
trons verwendet man zweckmäßig statt reinen Jods eine Lösnng 
von Kaliambijodat KH(J03)j genaa 3*24 g in 1 l gelöst. 
1 cm* = 0'0127 g J, entspricht also einer V^^ Normal-Jodlösung. 
Mit Jodkalium und Salzsäure gibt dasselbe nämlich eine ganz be- 
stimmte Quantität Jod ab nach folgender Gleichung: 

KJO3 + 5 JK + 6 HCl = 3 Jg + 6 KCl + 3 R^O 

25 cm^ der Kaliumbijodatlösung werden mit 10 cm^ der Jod- 
kaliumlösung und etwas verdünnter Salzsäure versetzt; es scheidet 
sich Jod aus, dieses wird mit der in einer Bürette befindlichen 
Lösung des nnterschwefligsanren Natrons titriert, zunächst bis zur 
hellgelben Färbung, dann nach Zusatz von ein paar Tropfen Stärke- 
lösung bis zum Verschwinden der blauen Färbung, Würden bei- 
spielsweise verbraucht 26*0 cm^^ 

so entspricht 1 cw* NajjSoOj = ^-— = 0'0l22^Jod. 

26 

Die Flüssigkeiten zur Bestimmung der Jodzahl hat man in- 
zwischen zwei Stunden im Dunkeln stehen gelassen und es folgt nun 
die Titerstellung der Hübischen Jodlösung. Die Probe 
ohne Fett j^wird mit 20 cm^ der Jodkalinmlösung nnd 150 cm' 
Wasser versetzt und die Gesamtmenge des freien Jods durch Ti- 
tration mit unterschwefligsaurem Natron ermittelt. Hiebei muß von 
Zeit zu Zeit nmgeschüttelt werden. Gegen Schluß der Titrierung 
gibt man etwas Stärkelösung hinzu. In derselben Weise wird das 
überschüssige Jod in der Probe mit Fett ermittelt. 

Beispiel. Zur Titerstellung wurden verbraucht: 48*5 cm^ 
48-5 cm^ NajSjjOs 
zurücktitriert 23 9 „ 



Differenz 246 
24-6.0-0122.100 



0-5 



= 60 ; Jodzahl des Fettes, 



*) Lösliche Stärke wird bereitet, indem man Kartoffelstärke mit ver- 
dünnter Salzsäure (1 : 20) bedeckt acht Tag^e unter Umrühren stehen läßt, dann 
durch Dekantieren mit Wasser bis zum Verschwinden der sauren Eeaktion 
auswäscht. Die zurückbleibende Stärke wird in sehr gelinder Wärme, am besten 
im Vakuum über Schwefelsäure getrocknet. Die Stärke hat dann die Eigen- 
schaft der KleisterbUdung verloren und gibt mit heißem Wasser eine klare 
Lösung. 
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d. h. 100 g Schweinefett addieren 60 ^ Jod. Die Jodzabl 
beträgt für reines Schweinefett 59 — 62, doch kommen ausnahms- 
weise anch höhere nnd niedrigere Zahlen vor ; Zusatz von Eindstalg 
(Jodzahl 40) erniedrigt, Kottonöl (106) und Pflanzenöle überhaupt 
erhöhen die Jodzahl bedeutend. Das amerikanische Schweinefett, 
welches in großen Massen nach Europa gebracht wird, zeigt auch 
im reinen Zustande höhere Jodzahl ; häufig ist dasselbe jedoch ein 
Gemisch von Schweinefett mit Baumwollsamenöl und Preßtalg (dem 
sog. lard Stearine). Derartige Gemische können unter Umständen 
ganz normale Jodzahl zeigen. 

Auch Kokosfett, dessen Jodzahl 8 ist, wird zur Herstellung 
von Fettgemischen verwendet. So ist das sog. Kunstspeise- 
fett meist eine Mischung von Schweinefett mit Margarine, Kokos- 
fett und Kottonöl. Die Beurteilung ist in dem Falle auf Grund der 
Jodzahl allein unmöglich und es werden zu dem Zwecke auch noch 
andere Bestimmungen, wie die Verseif ungszahl, eventuell auch die 
neue Butterzahl herangezogen werden müssen. 

Mit der Jod zahl parallel geht 
auch die Refraktometeranzeige. 
Im Zeißschen Butter-Refraktometer 
zeigt reines Schweinefett eine Ablen- 
kung von 50 bis 51 Skalen teilen bei 
400 c. 

Schmelzpunkt und Erstarrungs- 
punkt der Fettsäuren. Zur Gewin- 
nung der Fettsäuren werden 25 ^ des 
Fettes in einen Kolben tariert, 10 cm ^ 
der starken Kalilauge (1 : 1) dem heißen 
Fette hinzugefügt, gut gemischt und 
zwei Stunden bei ca. 100® im Trocken- 
schranke stehen gelassen. Nach dieser 
Zeit wird die Seife in heißem Wasser 
gelöst, in eine geräumige Schale ge- 
spült und mit verdünnter Schwefelsäure 
zersetzt. Nun wird gekocht, bis die 
Fettsäuren als klares Öl obenauf schwim- 
und das Ganze in einen Scheide- 



men, 




trichter gegossen behufs Abtrennung 
der wässerigen Flüssigkeit. Die Fett- 
säuren werden noch zweimal mit heißem 



Fig. 15. 

Apparat zur Schmelzpunkt- 

bestimmung nach Pohl. 



Man 8 fei d, IJntenaohiing der Nahrungs- n. OenoßmitteL 2. Aufl. 
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Wasser gewaschen, von letzterem yollkommen getrennt und dann 
dnrch ein trockenes Filter gegossen. In den so gereinigten Fett- 
säuren kann nun die Bestimmung des Schmelz- nnd Erstarrungs- 
punktes vorgenommen werden. 

a) Bestimmung des Schmelzpunktes nach Pohl. 
Eine kleine Menge der geschmolzenen Fettsäuren wird auf der Kugel 
eines Thermometers hefestigt, welche unten einen Knopf besitzt. 
Das Thermometer wird in einer großen Eprouvette befestigt und 
zunächst einige Stunden ruhig stehen gelassen, damit die Fettsäuren 
völlig erstarren. Dann taucht man die Eprouvette in ein mit Wasser 
gefülltes Becherglas und erwärmt langsam. Sobald die Fettsäuren 
zum Schmelzen kommen, sammeln sie sich unten an dem Knopf 
an. In dem Moment, wo dieselben durchsichtig werden, liest man 
die Temperatur ab. 

b) Bestimmung des Erstarrungspunktes. Die Haupt- 
menge der Fettsäuren wird in eine dickwandige Eprouvette gegossen 
und nun gewartet, bis jene zu erstarren beginnen. Sodann wird 
mit einem emp£ndlichen Thermometer umgerührt und fortwährend 
die Temperatur beobachtet. Während der ganzen Zeit des Erstar- 
rens ändert sich der Stand der Quecksilbersäule nicht. Unter Um- 
ständen ist am Schlüsse des Erstarrens ein geringes Ansteigen der 
Temperatur zu beobachten. Dieser höchste Punkt gilt als der Er- 
starrungspunkt, eventuell jene Temperatur, bei welcher das Queck- 
silber längere Zeit ruhig stehen geblieben ist. 

Der Erstarrungspunkt der Fettsäuren liegt bei reinem Schweine- 
fett zwischen 35 — 38^ C ; der Schmelzpunkt gewöhnlich um zwei 
Grade höher. Diese Probe dient hauptsächlich nur zum Nachweis 
eines Talgzusatzes. Der Rindstalg besitzt nämlich einen Er- 
starrungspunkt der Fettsäuren von 44® C und einen Schmelzpunkt 
von 46^ C. Beide Konstanten werden demnach durch einen Talg- 
zusatz entsprechend erhöht. 

Ein weiteres brauchbares Unterscheidungsmerkmal zwischen 
Schweinefett und Rindstalg bietet die Kristallisationsprobe. 
Man bereitet sich am besten eine 10% ige Lösung des Fettes in 
Benzol und überläßt dieselbe in der Kälte der Kristallisation. 
Schon mit freiem Auge bemerkt man bei Gegenwart von Rindstalg 
drusige Klümpchen; noch deutlicher treten aber die Unterschiede 
unter dem Mikroskop hervor. Man beobachtet zweckmäßig in 
fettem Öl. Schweinefett kristallisiert hauptsächlich in langen 
Nadeln, welche meist einzeln, manchmal auch von einem Punkte 
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straUig anscliießen; selten nnd nnr bei sehr langsamer Kristalli- 
sation finden sich rhombische Blättchen vor. Der Rindstalg hin- 
gegen zeigt kngelige, nnter dem Deckglase natürlich plattgedrückte 
Kristallaggregate (Drusen), in welchen jeder einzelne Kristall ge- 
krümmt erscheint. Häufig bilden sich dabei auch roßschweifartige 
Formen. Vergleichsproben mit sicher reinen Fetten sind anzuemp- 
fehlen. 

Infolge des steigenden Konsums an Pferdefleisch ist es nicht 
ausgeschlossen, daß auch größere Mengen Pferde fett dem Schweine- 
fett substituiert werden. Die wesentlich höhere Jodzahl (75 — 90) 
und Refraktometer- Anzeige (52*5 — 55) dürften bei gleichzeitigem 
Ausbleiben der unten für Pflanzenöle angegebenen Reaktionen ge- 
nügende Unterscheidungsmerkmale bilden. 

Präfang auf Pflanzenole. Wir kommen nun zum Nachweis 
der zweiten Gruppe von Verfälschungen, wie sie sich uns im ameri- 
kanischen Schweinefett repräsentieren, nämlich mit Pflanzenölen, 
und zwar hauptsächlich mit Kottonöl. Hiezu dienen zunächst ver- 
schiedene qualitative Reaktionen. Dieselben müssen alle mit dem 
sorgfältig filtrierten Fette gemacht werden. 

a) Nachweis von Pflanzenölen überhaupt mit Welmans 
Reagens. 

Ca. 1 g des Fettes wird in einer Eprouvette in 5 cm* Chloro- 
form gelöst und mit 2 cm^ einer 10% igen Lösung von Phosphor- 
molybdänsäure in verdünnter Salpetersäure kräftig geschüttelt. Die 
obere Schicht färbt sich bei Gegenwart von Pflanzenölen schön smaragd- 
grün, während dieselbe bei reinem Schweinefett ungefärbt bleiben 
soll. Das letztere können unsere Versuche jedoch nicht bestätigen, 
indem auch bei reinem, filtriertem Schweinefett eine schwach grün- 
liche Färbung wahrgenommen wurde. Noch schärfer gestaltet sich 
der Unterschied beim nachfolgenden Übersättigen mit Ammoniak. 
Hiebei verwandelt sich die frühere Grünfärbung in Blau. Reines 
Schweinefett bewirkt höchstens eine milchblaue Färbung. 

Diese Reaktion wurde von Geuther in nachstehender Weise 
modifiziert: Man übergießt 5 g gepulvertes phosphormolybdänsaures 
Natrium mit 25 cm^ Wasser und fügt sofort 30 g reine konzentrierte 
Salpetersäure hinzu. Das so bereitete Reagens ist ein Jahr lang 
gebrauchsfähig. Ausilihrung der Reaktion: Man wägt in eine 
Eprouvette circa 5 g Fett, 3 g reinstes Chloroform und gibt ans 
einer Pipette 20 Tropfen von dem Reagens hinzu. Non schüttelt 
man gut durch nnd beobachtet die innerhalb zwei Minuten auf- 

4* 
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tretende Färbung. Schon bei Anwesenheit von ö^o Ölen tritt 
deutliche dunkelgrüne Färbung auf. Eine später auftretende Grün- 
fflrbung darf nicht berücksichtigt werden. 

&)Spezialreaktionen auf Kottonöl. Diese gründen sich auf 
den Schwefelgehalt des BaumwoUsamenöles, wie derEruziferenöle über- 
haupt. Das B e c c h i sehe Reagens besteht aus einer Lösung von 05 g 
Silbernitrat in 100 Alkohol, 20 Äther und 0*05 konzentrierter Salpeter- 
säure. Wird ein Volumen des geschmolzenen Fettes mit Ya Volumen des 
Keagens unter öfterem Umschütteln Y4 Stunde im kochenden Wasser- 
bade erhitzt, so tritt bei geringem Kottonölgehalt Bräunung, bei größerem 
Schwärzung des Fettes auf. Bedingung ist, daß das Fett filtriert 
wurde, sonst können etwaige Verunreinigungen zu einer Reduktion 
von Silber und somit zu Täuschungen Anlaß geben. Leider versagt 
die Reaktion, wenn das Kottonöl vorher bis zum Rauchen erhitzt 
wurde. Das haben sich die Fälscher zu nutze gemacht und solches 
erhitztes Ol dem Schweinefett beigemischt. 

Eine empfindliche Reaktion auf Kottonöl wurde von Gantter 
angegeben. Nach demselben wird 1 g des geschmolzenen Fettes 
in 10 cm^ Petroläther gelöst, sodann ein Tropfen konzentrierter 
Schwefelsäure zugesetzt und geschüttelt. Reines Schweinefett i^bt 
sich hiebei entweder gar nicht oder hellbraun, kottonölhaltiges 
hingegen dunkelbraun; nach kurzer Zeit wird die Lösung ganz 
schwarz. 

Schließlich sei noch der Reaktion von Halphen Erwähnung 
getan, mit welcher man ebenfalls schon einen Zusatz von 5^0 Kotton- 
öl nachzuweisen im stände ist. Zu dem Zwecke werden je 3 cm* 
des geschmolzenen Fettes, Amylalkohol und einer einprozcntigen 
Lösung von Schwefel in Schwefelkohlenstoff, in einer ziemlich 
weiten Eprouvette gemischt und zehn Minuten im kochenden Wasser- 
bade unter einem Abzug erwärmt. Reines Schweinefett bleibt hiebei 
unverändert, während bei Gegenwart von Kottonöl eine orangerote 
Färbung auftritt. Im Falle die Reaktion nicht genügend deutlich 
ist, kann man dieselbe durch wiederholten Zusatz der Schwefel- 
Schwefelkohlenstoff-Lösung und neuerliches Erhitzen verstärken. Auch 
diese Reaktion versagt, wenn das Öl über 220® erhitzt wurde. 

c) Ein weiterer Nachweis von Pflanzenölen gründet sich auf die 
in allen Fetten enthaltenen geringen Mengen unverseifbarer Be- 
standteile, welche bei den tierischen Fetten aus Cholesterin, bei 
den Pflanzenölen aus Phytosterin bestehen. Diese beiden Körper 
unterscheiden sich voneinander sowohl durch ihre Kristallformen 
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als anch dnrch die Schmelzpunkte ihrer Essigester. Die Darstellnng 
dieser Körpergruppen ist eine etwas umständliche nnd erfordert 
ziemliche Akkuratesse, weshalb hier nur der Gang der Untersuchung 
kurz charakterisiert werden soll. 100 g Fett werden in einer 
Porzellanschale auf dem Wasserbade mit einer Lösung von 20 g 
Ätznatron in 100 cm* TO^Qigen Alkohols verseift, die Seife wird unter 
Zusatz von Seesand zur Trockne gebracht und pulverisiert. Die 
trockene Natronseife wird in Papierpatronen gefüllt und in zwei 
Soxhletschen Extraktionsapparaten mit Äther extrahiert, welcher die 
unverseifbaren Bestandteile auflöst. Die vereinigten Ätherausztlge 
werden abdestilliert, der Kückstand zur Entfernung etwa un ver- 
seiften Fettes mit 5 cm* alkoholischer Kalilauge erwärmt, in wenig 
Wasser gelöst und mit Äther ausgeschüttelt. Die ätherische Lösung 
wird abdestilliert und hinterläßt nach ,dem Verdunsten das Roh- 
Cholesterin, respektive Phytosterin. Dieses wird in absolutem Alkohol 
gelöst, filtriert und in einem Glasschälchen kristallisieren gelassen. 
Jetzt beobachtet man unter dem Mikroskop die Kristallform, welche 
schon wesentliche Unterschiede erkennen läßt. Keines Cholesterin 
kristallisiert in rhombischen Tafeln, während Gemische von Chole- 
sterin mit Phytosterin entweder in Form von spitzwinklig abge- 
stutzten Prismen oder von kleinen Säulen kristallisieren. Die Unter- 
schiede sind sehr auffallend. Nun verdunstet man den dem Kest 
der Kristalle anhaftenden Alkohol auf dem Wasserbade zur Trocknö, 
fügt 2 cm* Eisessig hinzu, erhitzt auf dem Drahtnetze mit kleiner 
Flamme Y^ Minute zum Sieden, und verdunstet dann den Über- 
schuß der Essigsäure auf dem Wasserbade. Der Rückstand wird 
in absolutem Alkohol gelöst und wiederholt umkristallisiert. Von 
der dritten Kristallisation angefangen bestimmt man den Schmelz- 
punkt der Kristalle im Kapillarröhrchen, bis derselbe konstant 
geworden ist. Der Schmelzpunkt des reinen Essigsäure-Cholesterin- 
esters liegt bei 114® C, während der des Phytosterinsäure-Esters aus 
Baumwollsamenöl bei 127® C gefunden wurde. Liegt daher der 
gefundene Schmelzpunkt eines Gemisches über 117® C, so ist ein 
Zusatz von Pflanzenöl mit Sicherheit anzunehmen. 

Mit Hilfe dieser Reaktionen kann man also das Resultat der 
Bestimmung der Jodzahl kontrollieren, so daß auch Gemische mit 
scheinbar normaler Jodzahl entdeckt werden können. In Streit- 
fällen kann es sich jedoch noch darum handeln, das prozentuelle 
Verhältnis der einzelnen Komponenten annähernd festzustellen. 
Hiefür eignet sich die Bestimmung, der Jodzahl der Öl- 
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sänre. Dieselbe beträgt nämlicli fttr die Oleinölsäure aus Talg und 
europäischem Schweinefett höchstens 94, für amerikanisches Fett 
bis 104, während die der Leinölsäure aus Kottonöl 136 ist. Wir 
geben im folgenden die Beschreibung der Methode, wie sie in 
unserem Laboratorium der Praxis angepaßt wurde. 

Von den zur Bestimmung des Schmelz- und Erstarrungs- 
punktes verwendeten Fettsäuren werden ca. 10 ^ in etwa 100 C7n^ 
Äther gelöst, mit 3 g Zinkoxyd versetzt, längere Zeit geschüttelt 
und stehen gelassen, bis die Flüssigkeit dick geworden ist. Es 
haben sich dann die Zinkseifen gebildet, von denen das Ölsäure 
Zink in Äther löslich, das palmitin- und stearinsaure Zink hin- 
gegen in Äther unlöslich ist. Letzteres wird abgepreßt und die 
Lösung filtriert. Hierauf wird der Äther abdestilliert, der Rück- 
stand mit Wasser unter Zusatz von 20 cm^ verdünnter Salzsäure 
gekocht. Hiebei scheidet sich die Ölsäure ab. Diese wird in einem 
Scheidetrichter von der unteren Flüssigkeit getrennt, zweimal mit 
heißem Wasser gewaschen und schließlich durch ein trockenes Filter 
gegossen. Nachdem diese Trennungsmethode keine ganz quantita- 
tive ist, so empfiehlt es sich, die so gewonnene Ölsäure längere Zeit 
stehen zu lassen. Es scheiden sich noch geringere Mengen fester 
Fettsäuren aus, welche durch Absaugen abgetrennt werden können. 

Für die Bestimmung der Jodzahl der Ölsäure verwendet man 
höchstens 0*3 ^ Substanz. 

Beispiel: Jodzahl des Fettgemisches 60*9, 
Jodzahl der Ölsäure. . . . 98*9, 
folglich enthält das Gemisch mindestens 

QQ.g ^A 

- — Kl ' 100 = 127o Kottonöl und 88% (Schweinefett -f Rindstalg). 

12^^ Kottonöl entspricht aber eine Jodzahl von 12*7 ; somit 
verbleiben für Talg und Schweinefett zusammen noch 48*2. 

Daraus berechnet sich der Gehalt an Talg und Schweinefett 
nach folgenden zwei Gleichungen : 

lOO.x 100.7 _ 

2. X + y = 48-2 
X = 39 (Jodzahl des Schweinefett- Anteiles) 
y = 9*2 (Jodzahl des Rindstalg- Anteiles) 
39 . 100 
60 

T = ^'^'^^ = 230/„ Rindstalg. 



somit S = ^pj — = 65% Schweinefett, 



40 
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In Wirklichkeit wird stets mehr Kottonöl und Kindstalg vor- 
handen sein müssen, da die Jodzahl der Ölsäure von Rindstalg 
Dur 90 ist, während bei der Berechnnng die Maximalgrenze 94 
eingesetzt wnrde. In unserem Beispiele waren die wirklichen Ver- 
hältnisse 50% Schweinefett, 357o Rindstalg, lö^^ Kottonöl, dem- 
nach muß das Resultat stets zu Gunsten des Fälschers ausfallen. 

Zum Schlüsse sei noch eine physikalische Eigenschaft erwähnt, 
durch welche sich reines Schweinefett vom verfälschten unterscheidet. 
Wenn man nämlich das geschmolzene und filtrierte Fett ruhig er- 
starren läßt, so bildet sich bei echtem Schweinefett stets in der 
Mitte der Oberfläche eine Einbuchtung, verftllschtes hingegen er- 
starrt mit glatter Oberfläche. 



Speiseöle. 



Die wichtigsten Speiseöle sind Olivenöl, Sesamöl, Erdnußöl 
und Baumwollsamen öl. 

Sämtliche Speiseöle sollen nicht mehr als acht Säuregrade (siehe 
Butter) besitzen und keine un verseif baren Mineral- oder Harzöle 
enthalten. Zur Prüfung auf derartige unverseifbare Bestandteile 
kocht man einige Tropfen des Öles mit alkoholischer Kalilauge. 
Tritt auch bei längerem Kochen keine vollständige Lösung ein, so 
sind größere Mengen un verseif barer öle vorhanden. Wird die 
Flüssigkeit klar, so mischt man sie mit dem gleichen Volumen 
wässeriger Ammoniakflüssigkeit, wodurch sich auch Spuren von 
Mineral- oder Harzöl durch das Entstehen einer Trübung verraten. 

Das wertvollste Speiseöl, das Olivenöl, kommt nur selten 
rein im Handel vor. Zur Prüfung desselben werden nachstehende 
quantitative und qualitative Methoden angewandt. 

1. Jodzahl. Die Bestimmung geschieht, wie beim Schweine- 
fett angegeben. Zur Abwägung der Substanz gießt man etwas Öl 
in ein Gläschen, welches man samt einem Glasstab tariert. Dann 
läßt man längs des Glasstabes zehn bis höchstens zwölf Tropfen, 
entsprechend 0*3 bis 0*4 g Substanz, in die Schüttelflasche hinein- 
fallen. Durch Zurückwägen des Gläschens erfährt man die Menge 
der angewandten Substanz. Die Jodzahl des Olivenöles ist niedriger 
als die aller zur Verfälschung desselben dienenden Öle. Dieselbe 
schwankt meist zwischen 82 und 85, ausnahmsweise von 79 bis 90. 
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Ettböl hat die Jodzahl 100, ErdDußöl 103, Sesam- nnd 
Kottonöl 106. 

2. y erseif ang8zahl. Diese Bestimmung hat nur untergeord- 
nete Bedeutung und kommt dann in Anwendung, wenn der Ver- 
dacht auf Zusatz von Küböl vorliegt, dessen Verseifunggzahl zwischen 
172 und 178 liegt. Die des Olivenöles beträgt 188 — 196, meist 192. 
Über die Ausführung s. Kap. Butter. 

3. Erstarrungspunkt der Fettsäuren. Derselbe liegt zwischen 
15 — 22® C; sämtliche zur Verfälschung dienenden Öle haben 
wesentlich höhere Erstarrungspunkte. Die Ausführung der Bestim- 
mung ist im wesentlichen dieselbe, wie beim Schweinefett ange- 
geben; doch muß die Eprouvette, in welcher sich die Fettsäuren 
befinden, durch Einsetzen in ein Glas kalten Wassers gekühlt 
werden. 

Das Ansteigen der Temperatur am Schlüsse des Erstarrens ist 
bei den Ölen deutlicher wahrzunehmen als bei den festen Fetten. 
Die Fettsäuren des Olivenöles lösen sich leicht in Alkohol. 

4. Refraktometer-Anzeige. Das Zeißsche Butter-Refrakto- 
meter läßt sich mit Vorteil auch bei der Untersuchung der Öle 
verwenden, da das Olivenöl die niedrigste Ablenkung zeigt. Die 
Bestimmungen geschehen bei 25® C. Bei dieser Temperatur zeigen 
die Öle folgende Zahlen: 

Olivenöl 620- 62-8 
Erdnußöl 65-8— 67*5 
Rüböl 68 
Sesamöl 67—69 
Cottonöl 67*5—70 
Mohnöl 72—77. 

5. Temperaturerhöhung beim Vermischen des Öles mit 
konzentrierter Schwefelsäure. 10 ^ des Öles und das gleiche 
Gewicht konzentrierte Schwefelsäure werden in einer großen Eprou- 
vette abgewogen, welche von einem schlechten Wärmeleiter, etwa 
Sägespänen, umgeben ist. Dann wird mit einem Thermometer, an 
welchem die Anfangstemperatur abgelesen wurde, so lange umge- 
rührt, als noch ein Ansteigen der Temperator bemerkbar ist. Die 
Temperaturerhöhung beträgt bei reinem Olivenöl ca. 55® C und ist 
bei allen anderen Ölen wesentlich höher. 

6. Speziaireaktionen. 

a) Auf Sesamöl. Dieses ist das am häufigsten zur Verfäl- 
schung des Olivenöles dienende öl. Zum Nachweis desselben können 
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zwei Reaktionen angewendet werden. Die Keaktion von Bandnin 
wird folgendermaßen ausgeführt : ca. 0*05 g Zacker werden in 
b cm^ konzentrierter Salzsäure gelöst und mit 10 cm ^ des Öles ge- 
schüttelt. Eintretende rosenrote Färbung der Salzsäure zeigt die 
Gegenwart von Sesamöl an. Gewisse Sorten echten Olivenöles sollen 
jedoch auch diese Eeaktion in geringem Grade geben. Nach Villa- 
vechia werden je 10 cm^ des Öles und konzentrierte Salzsäure mit 
0*1 cm* einer zweiprozentigen Lösung von Furfurol in Alkohol ge- 
schüttelt. Bei Gegenwart von Sesamöl färbt sich sofort die ganze 
Flüssigkeit rot. Letztere Probe wird jetzt fast allein ausgeführt und 
ist auch bei der Untersuchung von Margarine auf den gesetzlich 
vorgeschriebenen Zusatz von Sesamöl maßgebend. 

V) Auf Kottonöl. Hiefür können alle beim Schweinefett an- 
gegebenen Proben verwendet werden. Besonders eignet sich für 
diesen Zweck die Probe von Halphen. 

c) Auf Erdnußöl. Für dieses öl existieren keine Farben- 
reaktionen. Der Nachweis gründet sich auf die darin enthaltene 
Arachin- oder Lignozerinsänre. 1 cm* des Öles wird mit 5 cm^ 
einer S^^igen alkoholischen Kalilauge in einer hohen und weiten 
Eprouvette zwei Minuten unter Vermeidung der Verdunstung des 
Alkohols gekocht, dann mit 1'5 cm^ einer verdünnten Essigsäure 
(1 : 3) versetzt, welche die Kalilauge genau neutralisiert, wodurch 
die Fettsäuren in Freiheit gesetzt werden. Nun wird unter der 
Wasserleitung abgekühlt, bis sich die Fettsäuren ausscheiden. Diese 
werden in 50 cm^ TO^oigen Alkohols gelöst und mit 0*5 cm^ kon- 
zentrierter Salzsäure versetzt. Man bringt hierauf die Eprouvette 
in ein Wasserbad von 16 bis 19^ C, worin sie ^2 Stunde verbleibt. 
Reines Olivenöl bleibt vollkommen klar, während bei Gegenwart 
von Erdnußöl eine Trübung auftritt und bei größeren Mengen sich 
ein flockiger Niederschlag abscheidet. — Auch aus den Fettsäuren, 
welche man zur Bestimmung des Erstarrungspunktes dargestellt hat, 
kann man die Arachinsäure gewinnen. Die Fettsäuren werden in 
dem gleichen Volumen Alkohols unter Erwärmen gelöst. Beim 
Stehen in der Kälte kristallisiert Arachinsäure aus, während die 
übrigen Fettsäuren in Alkohol gelöst bleiben. Die Arachinsäure 
wird, um sie zu reinigen, nochmals aus Alkohol umkristallisiert. 
Die Kristalle werden durch Absaugen getrocknet und dann eine 
Schmelzpunktbestimmung ausgeführt. Der Schmelzpunkt der Arachin- 
säure liegt bei 70—71^ C. 
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Fleisch und Fleischwaren. 

Unter Fleisch versteht man alle genießbaren Teile der zur 
menschlichen Nahrung dienenden Tiere. Fleisch im engeren Sinne 
ist die- Skelettmuskolatur samt den ihr natürlich anhaftenden Ge- 
websteilen. 

Das Muskelfleisch besteht im Mittel aus ca. 76^0 Wasser, 
207o Stickstoffsubstanz (Eiweiß und Leimsubstanzen), 1% Fett und 
3®/o Mineral- und Extraktivstoffen. Frisches Fleisch reagiert am- 
photer. Allmählich tritt unter Milchsäarebildung saare Reaktion 
ein. Mit beginnender Fäulnis wird die Eeaktion ammoniakalisch. 
Dabei treten auch andere Veränderungen ein: die Oberfläche wird 
grau, schmierig, das Fleisch nimmt einen üblen Geruch an und 
es bilden sich unter dem Einflasse von Bakterien Zersetzungspro- 
dukte, sogenannte Ptomaine, welche unter Umständen zu Ver- 
giftungserscheinungen Anlaß geben. 

Die Untersuchung des Fleisches geschieht vorwiegend auf makro- 
und mikroskopischem Wege. Beide zusammen bilden die Fleisch- 
beschau, welche ausschließlich von eigenen Organen, vorwiegend 
Tierärzten, vorgenommen wird. 

Von chemischen Untersuchungsmethoden kommen hauptsächlich 
folgende in Betracht: 

a) Die Eber sehe Fäulnisprobe. In eine kleine Eprouvette 
gibt man 1 cm^ einer Mischung von 1 Teil konzentrierter Salzsäure, 
3 Teilen Alkohol und 1 Teil Äther, verkorkt, schüttelt um und 
hängt sodann an einem Draht ein kleines Stück des zu prüfenden 
Fleisches in die Eprouvette. Bei Gegenwart von Ammoniak bildet 
sich rasch ein Nebel, der sich an der Probe herabsenkt und diese 
umhüllt. 

h) Nachweis von Pferdefleisch. Zur Vorprüfung be- 
dient man sich des Verfahrens von Bräutigam und Edelmann. 
Dasselbe gründet sich auf den Gehalt des Pferdefleisches an Gly- 
kogen, welches im Pferdefleisch reichlich, im Rindfleisch dagegen 
gar nicht vorkommt. Hiezu wird das zerkleinerte Fleisch mit Wasser 
auf dem Wasserbade Y2 Stunde erwärmt und durch ein angefeuch- 
tetes Filter filtriert. Das Filtrat wird in einer Eprouvette vor- 
sichtig mit Jodwasser ttberschichtet. Bei Gegenwart von Glykogen 
bildet sich an der Grenze der beiden Flüssigkeitsschichten eine 
burgunderrote Zone. Dieses Verfahren soll nur von orientierendem 
Werte bei der Massenkontrolle sein und keineswegs der endgültigen 
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Benrteilnng dienen, welche nur darch eine quantitative Abscheidnng 
des Glykogens oder Bestimmung des daraus gebildeten Trauben- 
zuckers geftlhrt werden kann. Für ersteres kann auch das Ver- 
fahren von Mayerhofer wie bei der Stärkebestimmung (s. u.) 
verwendet werden. Bei gleichzeitiger Gegenwart von Stärke in 
Fleisch waren kompliziert sich der Nachweis dadurch, daß man die 
Fleischbrühe eindampfen und mit dem zwei- bis dreifachen Volumen 
Essigsäure versetzen muß. Nach vollständigem Absetzen der Stärke 
wird die klare Flüssigkeit abgegossen, filtriert, eingedampft und nun 
erst mit Jodwasser behandelt. 

Eine zweite Methode, um Pferdefleisch nachzuweisen, beruht 
auf den Unterschieden in der Zusammensetzung des Fetted. Aus 
100 — 200 g feinzerhackten Fleisches wird nach dem Trocknen das 
Fett mit Petroläther extrahiert, letzterer abdestilliert und von dem 
Fette die Jodzahl bestimmt. Ist diese höher als 70, so erscheint 
Pferdefleisch nachgewiesen. Denn das Fett des letzteren hat eine 
Jodzahl von 80 bis 85, während Hinderfett eine bei 40 liegende Jod- 
zahl besitzt. In Fleischzubereitungen und Wurstwaren ist dieses 
Verfahren wegen der gleichzeitigen Möglichkeit des Vorhandenseins 
anderer Fette unsicher. 

c) Bestimmung des Mehlznsatzes in Wurstwaren. 
Zur Vorprüfung wird eine Schnitte der Wurst mit einer verdünnten 
Jod -Jodkaliumlösung bestrichen. Bei Mehlzusatz f^rbt sich die 
ganze Oberfläche blau. Einzelne blaue Pünktchen, die von Gewürz- 
starke herrtlhren, bleiben unberücksichtigt. Zur quantitativen Stärke- 
bestimmung bedient man sich zweckmäßig des Verfahrens von 
Mayerhofer, welches auf der ünlöslichkeit der Stärke in alko- 
holischer Kalilauge beruht, während Eiweiß, Fett etc. dadurch ge- 
löst werden. 

10 — 20 g Wurstbrei werden in einer halbkugelförmigen Por- 
zellanschale mit 50 cm^ 87o^g®^ alkoholischer Kalilauge, mit einem 
Uhrglase bedeckt, 1/2 Stunde auf dem Wasserbade erwärmt, mit dem 
doppelten Volumen öO^o^gen Alkohols verdünnt und absitzen ge- 
lassen. Man gießt die Flüssigkeit dann auf ein mit etwas Asbest 
beschicktes Filter und wäscht durch Dekantieren mit heißem 
50%igen Alkohol nach. Das Asbestfilter wird in die Schale zurück- 
gegeben und nun der Rückstand mit 60 cnfi wässeriger 87oig©r 
Kalilauge auf dem Wasserbade unter Umrühren erwärmt. Nach 
dem Erkalten säuert man mit Essigsäure an, gießt die Flüssigkeit 
mit Zurücklassung des Asbestes in einem 100 cm'-Meßkolben, wäscht 
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mit Wasser nach und füllt zur Marke auf. Von der filtrierten 
Flüssigkeit werden 50 cm^ mit dem gleichen Volumen db^l^igen 
Alkohols versetzt, wodurch die Stärke {-\-' eventuell vorhandenem 
Glykogen) gefällt werden« Man bringt nach dem Absitzen zunächst 
die klare Flüssigkeit, dann durch Nachwaschen mit 50%igem Al- 
kohol den Niederschlag auf einen mit ausgeglühtem Asbest be- 
schickten Go ochschen Tiegel, wäscht noch mit reinem Alkohol und 
Äther, trocknet bis zur Gewichtskonstanz und wägt. Dann wird 
der Tiegel geglüht und wieder gewogen. Die Differenz ist das 
Gewicht der vorhandenen Stärke. In der Eegel soll der Stärke- 
gehalt einer Wurst 2% nicht tibersteigen. Ausnahmen bilden nur 
jene Würstgattungen, welche handelsüblich mit Znsatz von Semmeln 
hergestellt werden, wie Augsburger- oder Leberwürste. 

d) Prüfung auf künstliche Färbung. Sowohl rohes 
Fleisch als auch Fleisch waren werden künstlich gefärbt, um den- 
selben auch bei längerem Lagern das Aussehen einer besseren Be- 
schaffenheit zu verleihen. Zur Isolierung des Farbstoffes wird das 
zerkleinerte Fleisch getrocknet, dann durch Behandeln mit Petrol- 
äther die Hauptmasse des Fettes entfernt, wieder getrocknet und 
pulverisiert. Für die Prüfung auf Teerfarbstoffe kocht man das 
Fleischpulver mit öO^/^igem Alkohol aus, welcher bei ungefärbtem 
Fleisch farblos bleibt. Ist derselbe rot gefärbt, so wird nach dem 
Erkalten filtriert und das Filtrat unter Zusatz von einem Tropfen 
verdünnter Salzsäure mit einem Faden weißer Schafwolle bis zar 
Verflüchtigung des Alkohols gekocht. Bei Gegenwart von Teer- 
farbstoffen hat sich der Faden rot gefärbt. Die weitere Prüfung 
kann nach den im Kap. Wein angegebenen Methoden vorgenommen 
werden. 

Auf Karmin prüft man besser in einem ammoniakalischem 
Auszuge des Fleischpulvers, welcher sich bei Anwesenheit dieses 
Farbstoffes violett färbt. Auf Zusatz von Salzsäure verwandelt sich 
die Farbe in Gelb. 

Eine künstliche Färbung ist bei Fleisch und Fleichwaren unter 
allen Umständen zu beanstanden. 

e) Nachweis von Konservierungsmitteln. Außer 
den zulässigen Konservierungsmitteln, wie Kochsalz und nicht allzu 
große Mengen Salpeter, kommen hier in Betracht: schwefligsaure 
Salze, Borax oder Borsäure, Fluorverbindungen und Formaldehyd. 

Schwefligsaure Salze finden namentlich bei Hackfleisch 
Verwendung. Man weist dieselben nach, indem man eine Probe 
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des Hackfleisches mit reiner Schwefelsaure versetzt und dann einen 
befeuchteten Streifen Kaliumjodat-Stärkepapier darauf legt. Letzterer 
färbt sich bei Gegenwart von schwefliger Säure blau. Sulfite sind 
auch ein Bestandteil vieler Fleischkonservierungsmittel, welche unter 
den verschiedensten Namen in den Handel kommen. 

Zur Prtlfung auf Borsäure und Borax wird das Fleisch 
mit Kalkmilch alkalisch gemacht und in einer Platinschale ver- 
brannt. Der weitere Gang ist derselbe, wie im Kap. Milch an- 
gegeben wurde. 

Zur quantitativen Bestimmung der Borsäure dient 
das Verfahren von Jörgensen. 10^ der gehackten Fleischware 
werden mit 2 g Kalium-Natriumkarbonat gut gemischt, eingetrocknet 
und verascht. Man löst in Wasser, filtriert, versetzt die Lösung 
mit zwei Tropfen Methjlorange und titriert kalt mit verdünnter 
Schwefelsäure, bis die P^lüssigkeit deutlich rot gefärbt ist. Dann 
wird gekocht, um die Kohlensäure zu verjagen, wieder abgekühlt 
und die überschüssige Schwefelsäure mit Halbnormal- Natronlauge 
genau neutralisiert. Dann setzt man drei bis vier Tropfen Phenol- 
phthalein und 30 — 50 cm^ Glyzerin hinzu und titriert nun die Bor- 
säure mit Halbnormal-Natronlauge bis zur bleibenden Rotfkrbung» 
Sollte das Glyzerin sauer reagieren, so ist eine der verwendeten 
Menge entsprechende Menge Lauge in Abzug zu bringen. 1 cm* 
Halbnormal-Lauge = 0*031 g Borsäure (H3B0O3). 

Auch Fluor Verbindungen werden in der mit Kalkmilch 
bereiteten Asche nachgewiesen. Ein Teil derselben wird in einem 
Platintiegel mit konzentrierter Schwefelsäure auf einer Asbestplatte ge- 
linde erwärmt, wobei der Tiegel mit einem Uhrglase bedeckt ist, 
das mit Paraffin überzogen ist, in welches ein Zeichen eingeritzt 
wurde» Das Uhrglas wird von oben durch Wasser oder ein Stück 
Eis gektlhlt. Durch die entwickelten Dämpfe von Fluorwasserstoff 
wird das Zeichen nach der Behandlung geätzt erscheinen. 

Zur Prüfung auf Formaldehyd wird eine Portion der zer- 
kleinerten Fleischmasse mit Wasser in einem Kolben destilliert. 
Die zuerst übergehenden 10 cm^ teilt man in zwei Teile und prüft 
den einen mit fachsinschwef liger Säure (s. Kap. Spirituosen), welche 
bei Gegenwart von Formaldehyd Rotfkrbung bewirkt. Zum anderen 
Teil setzt man einige Tropfen ammoniakalischer Silberlösung und 
erwärmt im Wasserbade» Formaldehyd erzeugt Schwärzung, even- 
tuell auch Ausscheidung eines Silberspiegels. 



"Digitized by V2i0ÖQlC 



— 62 — 

Konseryen. 

Hieher gehören Btichsenkonserven aller Art, sowohl Fleisch- 
als Gemüsekonserven. Hiebe! werden die Ffialniserreger durch Er- 
hitzen getötet und der Zutritt neuer Keime durch luftdichten Ab- 
schluß der Gefäße verhindert. Als Hauptanforderung gilt diejenige, 
daß die Sterilisierung eine vollständige war, so daß der Inhalt in 
unverdorbenem Zustande erhalten ist. Als äußeres Kennzeichen des 
Verdorbenseins gilt schon der Umstand, daß der Deckel der Büchse 
nicht eingezogen, sondern ausgebaucht erscheint infolge der bei 
der Gärung sich entwickelnden Gase. 

Die Prüfung der Konserven hat sich zu erstrecken auf die Ab- 
wesenheit von Konservierungsmitteln, wie Borsäure, Salizylsäure oder 
schweflige Säure, und insbesondere auf giftige Metallverbindungen, 
welche entweder infolge der sauren Eeaktion der Flüssigkeit aus 
der Wand der Büchse oder dem Lote aufgelöst wurden, oder 
welche von einem absichtlichen Zusätze herrühren, wie dies ins- 
besondere bei den mit Kupfersalzen grüngefkrbten Gemüsekonserven 
der Fall ist. 

Der Nachweis von Konservierungsmitteln geschieht in 
der Flüssigkeit, welche sich stets in den Büchsen vorfindet. Salizyl- 
säure und Borsäure werden in analoger Weise nachgewiesen, wie 
dies im Kap. Milch angegeben wurde. Auf schweflige Säure, welche 
namentlich in Spargelkonserven in großer Menge gefunden wurde, 
prüft man nach dem Verfahren von Ripper (s. Kap. Wein). 

Der Prüfung auf giftige Metallverbindungen muß eine 
Zerstörung der organischen Substanz vorangehen. Wenn man von 
Arsen und Antimon absieht, so kann dieselbe durch Verkohlung 
einer größeren Quantität des mit einer Mischung von zwei Teilen 
Soda und einem Teil Salpater versetzten Büchseninhaltes, erfolgen ; 
durch Ausziehen mit heißer Salzsäure bekommt man die hier in 
Frage kommenden Metalle, Blei, Kupfer, Zinn, Zink in Lösung, 
welche dann nach den Regeln der quäl, chemischen Analyse nach- 
gewiesen werden. 

Auch durch Erhitzen mit einer Mischung von konzentrierter 
Schwefelsäure und Salpetersäure in einem großen Kjeldahl-Kolbenkann 
die organische Substanz zerstört werden. Die Salpetersäure wird 
allmählich unter gelindem Erwärmen zugesetzt, bis die Flüssigkeit hell 
geworden ist. Dann wird der Überschuß der Salpetersäure in einer 
offenen Schale abgeraucht, mit Wasser verdünnt und die Haupt- 
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menge der Schwefelsäure mit kohlensanrem Natron neutralisiert, 
bevor man in die Lösung Schwefelwasserstoff einleitet. 

Zur quantitativen Bestimmung eines etwaigen Eupfergehaltes 
der grünen Gemüsekonserven (Erbsen, Bohnen, Gurken) ist jedoch 
ein besonderes Verfahren notwendig, weil es sich hier meist nur 
um sehr geringe Kupfermengen handelt, welche sich gewichtsana- 
lytisch nicht mehr bestimmen lassen. 

Die Substanzen bedürfen dazu einer gewissen Vorbereitung. 
Von den konservierten Gemüsen werden 100 g des von der Flüssig- 
keit getrennten Anteils getrocknet, ein aliquoter Teil der Flüssig- 
keit eingedampft, die Trockensubstanz dazugegeben und das Ganze 
verascht. Man macht das am besten im Porzellantiegel. 

Die kohlige Asche wird mit Salpetersäure ausgelaugt und filtriert. 
Das Filtrat wird eingedampft und mit Wasser aufgenommen, mit 
Ammoniak das Fällbare herausgefällt, filtriert und nochmals verdampft. 
Im Falle sich hiebei basische Kupfersalze ausscheiden, so sind dieselben 
durch tropfenweisen Zusatz von Ya normaler Schwefelsäure in Lösung 
zu bringen. Die so für den Versuch vorbereitete Flüssigkeit, welche 
vollkommen neutral reagieren muß, wird auf ein bestimmtes Vo- 
lumen, etwa 50 cm^^ gebracht. Das weitere Verfahren ist ein kolori- 
metrisches. Als Vergleichsflüssigkeit dient eine Lösung von Kupfer- 
sulfat, 0*0393 g CuSO^ -f- 5 aj im Liter enthaltend, von welcher 
1 cm^ O'Ol mg Cu entspricht. 

Je 20 cm^ der Probe und der Vergleichungsflüssigkeit werden 
in die im Kapitel Spirituosen beschriebenen Glasröhren und das 
dazu gehörige Kolorimeter gebracht, je ein Tropfen Essigsäure und 
einer Lösung von gelbem Blutlaugensalz hinzugefügt, durchgemischt 
und die Färbung beobachtet. Durch Abgießen der einen oder anderen 
Flüssigkeit sind beide auf gleiche Farbenintensität zu bringen. Ein 
zweiter Versuch mit den entsprechend gewählten Flüssigkeitsmengen 
gibt dann das entscheidende Eesultat. 

Beispiel : Angewandt 100 g Erbsen samt dem aliquoten Teil 
der Flüssigkeit. Gesamtvolumen 50 crn^. 

5 cm' der Probe -|- 15 cm^ Wasser geben die gleiche Farben- 
intensität wie 20 cm^ der Vergleichsflüssigkeit ; die Probe enthält 
daher in 5 cm* 0*2 mg Cu, also in 50 cm^ 2 mg Ca oder 20 mg 
Cu im Kilogramm. 

Was nun die Mengen des zulässigen Kupfergehaltes anbelangt, 
so sind darüber in den verschiedenen Ländern die Bestimmungen 
ungleich. Nach den Untersuchungen von Tschirch hat sich her- 
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ausgestellt, daß das Knpfer ia den Gemüsekonserven an Legnmin 
gebunden ist und von der Säure des Magensaftes nicht gelöst wird, 
somit die geringen in Betracht kommenden Mengen ganz unschädlich 
sind. 

Nach der Ministerial Verordnung vom 4. Juni 1902 ist für 
Österreich ein Maximalkupfergehalt von bb mg pro Kilogramm als zu- 
lässig erklärt worden. Ein höherer Gehalt ist auch unnötig, weil 
sich nach Versuchen schon bei einem Gehalt von Ib mg Gu im 
Kilogramm eine schön grüne Farbe erzielen läßt, welche vom Pu- 
blikum gewünscht wird. 



Wein. 

Wein ist die durch die alkoholische Gärung des Trauben- 
saftes gewonnene Flüssigkeit. Wie bei jeder alkoholischen Gärung 
bilden sich aus dem Fruchtzucker des Mostes durch die Tätigkeit 
des Hefepilzes neben Alkohol und Kohlensäure noch geringe Mengen 
Glyzerin und Bernsteinsäure. Die wesentlichen Bestandteile des 
Weines sind: Wasser, Äthylalkohol, zusammengesetzte Äther 
(Ester), freie Säuren, und zwar a) flüchtige (Essigsäure, Kohlen- 
säure), h) nicht flüchtige (Weinsäure, Äpfelsäure, Gerbsäure, Bern- 
steinsänre), Salze dieser Säuren, Trauben- und Fruchtzucker, Gly- 
zerin, stickstoflFhaltige Bestandteile, Weinfarbstoffe, Mineralstoffe, 
vornehmlich: Kalium, Natrium, Calcium, Magnesium, Eisen, Alu- 
minium, Phosphorsäure, Chlor, Kieselsäure, Schwefelsäure. 

Die Untersuchung des Weines erstreckt sich auf die Bestim- 
mung derjenigen Bestandteile, insoweit sie für die Beurteilung des 
betreffenden Weines von Wichtigkeit sind, sowie auf etwaige fremde 
Zusätze, welche entweder zu Konservierungszwecken, wie schweflige 
Säure, Salizylsäure und Fluorverbindungen, oder direkt zum Zwecke 
der Fälschung des Weines, wie Stärkezucker, Saccharin oder fremde 
Farbstoffe, gemacht werden. 

Die Resultate der quantitativen Bestimmungen werden in 
Grammen in 100 cw^ Wein, der Alkohol außerdem in Volum- 
prozenten, der handelsüblichen Bezeichnung, ausgedrückt. Trübe 
Weine müssen vor der Untersuchung filtriert werden, freie Kohlen- 
säure ist durch Schütteln und Filtrieren zu entfernen. 
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1. Spezifisches Gewicht. Diese Bestimmang kann in der Regel 
entfallen, sie dient nnrdazn, die Identität zweier Weine zn konstatieren. 
Das spezifische Gewicht ist auf vier Dezimalen genau za bestimmen. 

Man bedient sich hiefilr entweder eines Pyknometers (siehe 
Alkohol) oder der Westphal- Wage, System Sartorins. Es 
ist dies eine hydrostatische Wage, deren Senkkörper genan 10 g 
Wasser bei 15® C verdrängt, so daß die aufgelegten Gewichte 
genau 10 ^, 1 ^, 01^ wiegen. 

Der Senkkörper muß immer genau gleich tief in die Flüssig- 
keit eintauchen, die Temperatar der letzteren genau 15® C betragen. 




Fig. 16. 
Verbesserte Westphal- Wage, System Nemetz. 

2. Alkohol. 100 cm^ Wein werden im Pyknometer bei 15® 
genau abgemessen. Letzteres hat zweckmäßig die umstehend ab- 
gebildete Form (Kohlrausch-Kölbchen). Man gießt dann den Inhalt 
des Pyknometers in einen Destillierkolben von ca. 300 cm* Raum- 
inhalt, spült mit ca. 60 cm^ Wasser nach und destilliert mindestens 
die Hälfte der Flüssigkeit ab. Stark essigstichige Weine sind vor der 
Destillation zu neutralisieren. Als Vorlage dient wieder dasselbe 
Pyknometer. Man füllt dann destilliertes Wasser nach und stellt 

Manifeld, Untennchting der Nahnmgs- n. GenoBmittel. 2. Aufl. ^ 
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Fig. 17. 
Pyknometer. 



bei 15^ C zur Harke ein. Bei allen Bestimmungen des spezifischen 
Gewichtes muß das Pyknometer wenigstens zehn Minuten in einem 
geräumigen Kühlgefäß verbleiben, dessen Tem- 
peratur mit einem empfindlichen Thermometer 
auf 15® C erhalten wird. 

Nach erfolgter Einstellung wird entweder 
Pyknometer samt Inhalt direkt gewogen, oder 
man gießt das Destillat in das Senkgeülß der 
Westphal-Wage und bestimmt das spezifische 
Gewicht neuerdings genau bei 15® C. Mit Hilfe 
der nachstehenden Tabelle wird daraus der Al- 
koholgehalt in Volumprozenten und in Gramm 
in 100 cm^ ermittelt. Oder man bedient sich 
eines genauen, Yio Volumprozent deutlich an- 
zeigenden Alkoholometers, welches direkt den 
Alkoholgehalt abzulesen gestattet. 
3. Extrakt a) indirekt im Destillationsrückstande von der 
Alkoholbestimmung. Diese Bestimmung wird in der Regel nur bei 
Süßweinen mit mehr als 5% Extraktgehalt ausgeführt. Der Destil- 
lationsrückstand wird wieder in das Pyknometer gespült, bei 15® 
genau zur Marke eingestellt und das spezifische Gewicht entweder 
durch direckte Wägung oder mit der Westphal-Wage ermittelt. 
Die Berechnung des Extraktgehaltes erfolgt entweder nach der 
Tabelle von Schulze (s. Kap. Bier) oder genauer nach den 
Versuchen von Halenke und Möslinger durch Multiplikation 
der sog. Oechsle-Grade (d. i. die dritte Dezimale des spezi- 
fischen Gewichtes mit Hinweglassung der Einheit als ganze Grade 
berechnet) mit dem Faktor 0*2636. Z. B. die indirekte Extrakt- 
bestimmung ergebe ein spez. Gew. 1*1092 = 109*2 Grade Oechsle, 
so ist der Extraktgehalt E = 109*2 X 0*2636 = 28-785 g in 
100 cm» Wein. 

b) direkt. 50 cm^ Wein, resp. 25 cm^ bei Weinen von 
3 bis 5 ^ Extraktgehalt werden in einer gewogenen, flachen Platin- 
schale von ca. 7 cm Durchmesser und 2 cm Höhe auf dem Wasser- 
bade eingedampft, 2^1 ^ Stunden im Wassertrockenschranke getrocknet, 
im Exsikkator abkühlen gelassen und gewogen. 

Über die Verwendung des Z e i ß sehen Eintauch-Refrakto- 
meters zur Bestimmung von Alkohol und Extrakt s. Kap. Bier. 
Die Untersuchungen für die Anwendung dieses Verfahrens bei 
Wein sind derzeit noch nicht abgeschlossen. So viel bis jetzt fest- 
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TABEL'LE 



Eur Ermittlang des Alkoholgehaltes in Volamprozenten und Qrammen in 
100 cm' aus dem spezifischen Gewichte bei 15® C von bis 20 Volumproz. 





Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 
Alkohol in 


Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 
Alkohol in 




Gewicht 


Volumproz. 


100 cm* 


Gewicht 


Volamproz. 


100 cm* 




0-9999 


007 


0*05 


00969 


2*79 


2-21 




8 


0-13 


011 


8 


2-86 


2*27 




7 


0-20 


0-16 


7 


2-93 


2*32 




6 


0-27 


0-21 


6 


300 


2*38 




5 


0-33 


0-26 


5 


307 


2*43 




4 


0-40 


0-32 


4 


314 


2*49 




3 


0-47 


0-37 


3 


3-21 


2*66 




2 


0-53 


0-42 


2 


8-28 


2*60 




1 


0-60 


0-47 


1 


3-36 


2*66 







0-67 


0-63 





3-42 


2*72 




0-9989 


0*73 


0-58 


0-9949 


8-49 


2-77 




8 


0-80 


0-64 


8 


3-66 


2-82 




7 


0-87 


0-69 


7 


3*64 


2-88 




6 


0-93 


0-74 


6 


8-71 


2-94 




5 


1-00 


0-80 


5 


3-78 


3*00 




4 


1-07 


0-86 


4 


3*85 


306 




3 


114 


0-90 


3 


3-93 


3*12 




2 


1-20 


0-96 


2 


400 


3*17 




1 


1-27 


1-01 


1 


4-07 


3*23 







1-34 


106 





414 


3*29 




0-9979 


1-41 


112 


0-9939 


4-22 


8-35 




8 


1-48 


117 


8 


4*29 


8*40 




7 


1-54 


1-22 


7 


4*36 


3*46 




6 


1-61 


1-28 


6 


4*48 


3*62 




5 


1-68 


1-33 


5 


4*61 


3*68 




4 


1-76 


1-39 


4 


4*58 


8-64 




3 


1-82 


1-44 


8 


4*65 


3*69 




2 


1-88 


1-60 


2 


4*73 


3*76 




1 


1-95 


1-56 


1 


4*80 


3-81 







2-02 


1-60 





4*88 


3-87 




0-9969 


209 


1*66 


0-9929 


4-95 


3-93 




8 


2-16 


1-71 


8 


603 


3*99 




7 


2-23 


1-77 


7 


6*10 


4*06 




6 


2-30 


1-82 


6 


6*18 


4*11 




5 


2-37 


1-88 


5 


6*25 


417 




4 


2-44 


1-93 


4 


6*33 


4*23 




3 


2-51 


1-99 


3 


5*40 


4*29 




2 


2-58 


204 


2 


6*48 


4*36 




1 


2-65 


210 


1 


6*65 


4-41 







2-72 


2-16 





5*63 


4*47 




0*9959 


2-79 


2*21 


0-9919 


5-70 


4-53 



6» 
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Ä 


Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 
Alkohol in 


Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 
Alkohol in 




Gewicht 


Yolamproz. 


100 cm^ 


Gewicht 


Yolamproz. 


100 cm* 




0*9919 


5-70 


4*53 


0-9869 


9-74 


7-73 




8 


6-78 


4-69 


8 


9-83 


7-80 




7 


6-86 


4-65 


7 


9-91 


7-87 




6 


5-93 


4-71 


6 


1000 


7-94 




5 


601 


4-77 


5 


10-09 


8 00 




4 


6-09 


4-83 


4 


10-17 


807 




3 


616 


4-89 


3 


10-26 


814 




2 


6-24 


4-95 


2 


10-36 


8-21 




1 


6-32 


601 


1 


10-43 


8-28 







6-40 


5-08 





10-62 


8-35 




0*9909 


6-47 


514 


0-9859 


10-61 


8-42 




8 


6-56 


5-20 


8 


10-70 


8-49 




7 


6-63 


6-26 


7 


10-79 


8-66 




6 


6-71 


6-32 


6 


10-88 


8-63 




5 


6-79 


5-38 


5 


10-96 


8-70 




4 


6-86 


5-46 


4 


11-06 


8-77 




3 


6-94 


6-61 


3 


1114 


8-84 




2 


7-02 


6-67 


2 


11-23 


8-91 




1 


710 


5-64 


1 


11-32 


8-98 







7-18 


5-70 





11-41 


9-06 




0-9899 


7-26 


5-76 


0-9849 


11-50 


9-13 




8 


7-34 


6-83 


8 


11-69 


9-20 




7 


7-42 


5-89 


7 


11-68 


9-27 




6 


7-60 


6-95 


6 


11-77 


9-34 




5 


7'68 


602 


5 


11-86 


942 




4 


7-66 


608 


4 


11-96 


9-49 




3 


7-74 


6-14 


3 


1206 


9*66 




2 


7-82 


6-21 


2 


1214 


9-63 




1 


7-90 


6-27 


1 


12-23 


9-70 







7-99 


(i-34 





12-32 


9-78 




0-9889 


807 


6-40 


0-9839 


12-41 


9-85 




8 


8-15 


6-47 


8 


12-50 


9-92 




7 


8-23 


6-63 


7 


12-69 


999 




6 


8-31 


6-69 


6 


12-69 


1007 




5 


8*40 


6-66 


5 


12-78 


1014 




4 


8-48 


6-73 


4 


12-88 


10-22 




3 


8-56 


6-79 


3 


12-97 


10-29 




2 


8-64 


6-86 


2 


13-06 


10-36 




1 


8-73 


6-93 


1 


13-16 


10-44 







8-81 


6-99 





13-26 


1062 




0-9879 


8-89 


706 


0-9829 


13 34 


10-59 




8 


8-98 


7-12 


8 


13-44 


10-66 




7 


9-06 


7-19 


7 


13-63 


10-74 




6 


9-15 


7-26 


6 


13-63 


10-81 




5 


9'23 


7-33 


5 


13-7-2 


10-89 




4 


9*32 


7-39 


4 


13-82 


10-96 




3 


9-40 


7-46 


3 


13-91 


11-04 




2 


9-48 


7-53 


2 


14-01 


11-12 




1 


9-67 


7-60 


1 


14-10 


11-19 







9-66 


7-66 





14-20 


11-27 
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Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 

Alkohol in 

100 cm* 


Spezifisches 


Alkohol 


Gramme 

Allrnhnl in 


Gewicht 


Volumproa. 


Gewicht 


Volumproz. 


AllLUIlUl 1X1 

100 cm» 


0-9819 


14*29 


11-84 


09789 


17-24 


13-68 


8 


14-39 


11-42 


8 


17-34 


13-76 


7 


14-48 


11-49 


7 


17-44 


18-84 


6 


14-58 


11-67 


6 


17-54 


1392 


5 


14-68. 


11-66 


5 


17-64 


1400 


4 


14-77 


U-72 


4 


17-74 


14 08 


3 


14-87 


lt-80 


3 


17 84 


1415 


2 


14-97 


11-88 


2 


17-94 


14-23 


1 


16-07 


11-96 


1 


18-04 


14-31 





1516 


1203 





1814 


1439 


0-9809 


1526 


1211 


0-9779 


18-24 


1447 


8 


16-36 


1219 


8 


18-34 


14-55 


7 


16*46 


1227 


7 


18-44 


14-63 


6 


16-65 


12 34 


6 


18-54 


14-71 


5 


16-65 


12-42 


5 


18-64 


14-79 


4 


15 75 


12-50 


4 


18-74 


14-87 


3 


15 85 


12-58 


3 


18-84 


14-93 


2 


15-95 


12-65 


2 


18-94 


15-05 


1 


16-04 


12-73 


1 


19-04 


15-11 





1616 


12-81 





19-14 


15-19 


0-9799 


16-24 


12-89 


0-9769 


19-24 


1527 


8 


16-34 


12-97 


8 


19-34 


15-35 


7 


16-44 


13-05 


7 


19-44 


15-46 


6 


1604 


1313 


6 


19-55 


15-51 


5 


1664 


13-20 


5 


19-65 


15-59 


4" 


16-74 


13-28 


4 


19-75 


15-67 


3 


16-84 


13-36 


3 


19-85 


15-75 


2 


16-94 


13-44 


2 


19-95 


15-83 


1 


17-04 


13-52 


1 


2005 


15 91 





1714 


13-60 






1 
1 



gestellt wurde, ist dasselbe zur Ermittlung von Alkohol und Extrakt- 
gehalt in leichten Weißweinen (sog. Schank weinen) wohl geeignet. 
Man benötigt hiezu nur das spezifische Gewicht und die Eefrakto- 
meteranzeige des ursprünglichen Weines. Bei einer größeren Anzahl 
Weinen wurden die Konstanten ermittelt, um wieviel 1 g Alkohol 
und Extrakt die Refraktometerun zeige erhöhen, ferner um wieviel 
1 ff Alkohol das spezifische Gewicht erniedrigt und 1 ff Extrakt 
dasselbe erhöht. Nachdem diese Konstanten hinlängliche Überein- 
stimmung zeigten, so wurde aus ihnen das Mittel genommen. Dar- 
aus berechnen sich nachstehende Gleichungen mit 2 Unbekannten: 

(R - 15) = 1*7 A + 4 E 
10.000 (1 — S) = 17-1 A — 43 E 
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darans ergibt sich: 
A = [(R - 15) . 43 + 40.000 . (1 - S)] : 141-5 1 , 

E = [(R_15) — 1-7 A]:4 ] ^ '"^ ^^" """^ 

Die Eesaltate sind annähernd genan. 

4. Mineralstoffe. Der Rückstand von der direkten Extrakt- 
bestimmung (bei Süßweinen der Abdampfrückstand von 25 cm^ Wein) 
wird nach den bei der Milchasche angegebenen Normen zuerst 
verkohlt und dann weiß gebrannt. 

5. Phosphorsänre. a) gewichtsanaljtisch (Molybdän- 
methode). Die Asche wird in Wasser und einigen Tropfen ver- 
dünnter Salpetersäure gelöst, in ein Becherglas gespült, mit ca. 50 cm^ 
moljrbdänsaurem Ammon versetzt und entweder zwei Stunden bei 
40^ stehen gelassen oder Y^ Stunde im kochenden Wasserbade er- 
wärmt. Der ausgeschiedene Niederschlag von phosphormoljbdänsaurem 
Ammon wird abfiltriert, die Flüssigkeit zu den Molybdänrückständen 
gegossen, der Niederschlag dreimal mit einer lO^JQigen Lösung von 
salpetersaurem Ammon ausgewaschen, ohne Rücksicht, ob etwas 
von jenem im Becherglase verbleibt. Das auf dem Filter Befindliche 
wird in einer kleinen Menge erwärmten Ammoniaks gelöst, wieder 
in das frühere Becherglas hineinfiltriert und mit verdünntem Ammo- 
niak (1 : 3 Vol. Wasser) ausgewaschen. Das Filtrat wird mit Salz- 
säure neutralisiert, bis sich der entstehende Niederschlag nur mehr 
langsam löst. Dann läßt man aus einer Pipette tropfenweise, unter 
Umschwanken ca. 3 cm^ Magnesiamixtur zufließen und fügt zum 
Schlüsse Y3 "^on dem jetzt vorhandenem Volumen Ammoniak hinzu. 
Bei Beobachtung dieser Vorsichtsmaßregeln fällt der Niederschlag 
von phosphorsaurer Ammonmagnesia kristallinisch heraus. Derselbe 
muß vier Stunden stehen bleiben, wird dann auf ein gewaschenes 
Filter abfiltriert, mit der verdünnten Ammonflüssigkeit ausgewaschen 
und getrocknet. Dann wird das Filter von dem Niederschlage 
getrennt, in einem gewogenen Platintiegel verbrannt, der Nieder- 
schlag dann dazu gegeben, zuerst schwach, zum Schlüsse zwei Minuten 
am Gebläse geglüht und gewogen. 

Aus dem Gewichte der pyrophosphorsauren Magnesia (MggPaO?) 
erhält man durch Multiplikation mit dem Faktor 0*64 die ent- 
sprechende Menge Phosphorsäure- Anhydrid (P2O5). 

Anmerkung : Bei Süßweinen empfielt es sich, um Phosphor- 
säureverluste zu vermeiden, nicht die Weinasche selbst zur Be- 
stimmung zu verwenden, sondern zu diesem Zwecke eine eigene 
Probe unter Zusatz von Soda und Salpeter einzuäschern. 
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6) titrimetrisch (Uranmethode). Durch viele Versuche hat 
sich gezeigt, daß man die Fhösphorsäure im Wein durch Titration 
ebenso genau bestimmen kann als ge wichtsanal jtisch, vorausgesetzt, 
daß man dieselbe genau unter den nachstehend beschriebenen Mo- 
dalitäten ausführt. Die Weinasche wird in 3 cm* ca. Normal-Sal- 
petersäure gelöst, mit 30 — 40 cm^ Wasser in ein Kölbchen gespült, 
mit b cm^ einer 10^/Qigen Lösung von essigsaurem Natron, welche 
'S^Iq freie Essigsäure enthält, versetzt und zum Sieden erhitzt. Nun 
läßt man aus einer Bürette, welche 0*05 cm® abzulesen gestattet, 
sukzessive von einer salpetersauren Uranlösung zufließen, welche so 
gestellt ist, daß 1 cm^ = 0005 g PjOg entspricht. Es bildet 
sich ein Niederschlag von phosphorsaurem Uranoxyd. Der Endpunkt 
der Titration ist dann erreicht, wenn ein Tropfen der mit einem 
Glasstab herausgenommenen Flüssigkeit mit einer Spur von fein- 
gepulvertem gelben Blutlaugensalz auf einem weißen Porzellanteller 
zusammengebracht, eben eine bräunliche Färbung erzeugt. Die ver- 
brauchte Anzahl Kubikzentimeter, mit 0*005 multipliziert, gibt die in 
dem verwendeten Weinquantum enthaltene Menge Phosphorsäure. 

Mit der titrimetrischen Phosphorsäurebestimmung läßt sich auch 
eine Bestimmung des Kochsalzes nach Volhard vereinigen, 
welche jedoch nur dann ausgeführt wird, wenn ein Wein einen auf- 
fallend hohen Aschengehalt mit verhältnismäßig wenig Phosphor säure 
(siehe Beurteilung) zeigt. Zu dem Zwecke fügt man nach Schluß der 
Titration zur Flüssigkeit Salpetersäure, bis der Niederschlag von phos- 
phorsaurem Uran wieder gelöst ist, dann 10 cm^ ^J^q normaler Silber- 
lösung, sowie einige Kubikzentimeter einer gesättigten Lösung von 
Ammoniak-Eisenalaun hinzu und titriert das überschüssige Silber mit 
einer Yio normalen Rhodanammonlösung zurück, bis eine bleibende 
rotbraune Färbung von Rhodaneisen auftritt. Die Differenz gibt 
die zur Fällung verbrauchte Menge der Silberlösung an (1 cm^ = 
'= 000585 g Chlornatrium). 

6. Freie Säure. Die Säure des Weines wird usuell auf Wein- 
säure berechnet, obwohl die saure Reaktion hauptsächlich von Apfel- 
säure, Bernsteinsäure, Gerbsäure, dem sauer reagierenden Weinstein 
und nur zum geringsten Teile von freier Weinsäure herrührt. Man 
verwendet daher zweckmäßig eine Lauge, welche so gestellt ist, 
daß 1 cm^ = 00 1 g Weinsäure entspricht. 10 cm^ Wein werden in 
einem Kolben mit Wasser stark verdünnt, bis zum beginnenden Sieden 
erhitzt, um etwa vorhandene Kohlensäure auszutreiben, dann mit 
einei^ Tropfen Phenolphthalein versetzt und so lange von der Lange 
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zufließen gelassen, bis die farblose Flüssigkeit einen schiefergranenTon 
annimmt. Für Rotweine erleidet das Verfahren insofern eine Abänderung, 
als der Zusatz eines Indikators entfällt. Als Endpunkt der Neutra- 
lisation gilt in beiden Fällen, wenn ein Tropfen der Flüssigkeit auf 
empfindlichem blauen Lackmuspapier keine rötliche Färbung mehr 
erzeugt. Die verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter, mit 0*01 multi- 
pliziert, gibt die in 10 cm^ Wein enthaltene freie Säure auf Wein- 
säure berechnet. 

7. Weinstein. 50 cm^ Wein werden in einem weithalsigen 
Kölbchen auf dem Drahtnetze bis auf ca. 10 cm^ abgedampft, mit 
50 cm^ Alkohol und 50 cm^ Äther versetzt, zugestöpselt und an einem 
kühlen Orte mindestens 12 Stunden stehen gelassen. Dabei kristallisiert 
der Weinstein fest an den Wänden des Gefäßes aus. Die klare Flüssig- 
keit wird abgegossen, wenn nötig, filtrirt, das Kölbchen und das 
Filter mit einem Gemisch von je 10 cm Alkohol und Äther nach- 
gewaschen und das Filter in den Kolben zurückgegeben. Nun setzt 
man Wasser und zwei Tropfen Lackmustinktur hinzu, erhitzt zum 
Sieden und titriert mit der Weinsäurelauge bis zum Farbenumschlag 
in Blau. Aus der verbrauchten Anzahl Kubikzentimeter erfährt man 
zunächst die entsprechende Menge Weinsäure; der Weinstein be- 
rechnet sich daraus durch Multiplikation mit dem Faktor 2*5 

(188 (Molekulargewicht des Weinsteins) \ 

75 (halbes Molekulargewicht der Weinsäure) )* 

8. Freie Weinsäure, a) qualitativ. Um sich zu über- 
zeugen, ob der Wein nennenswerte Mengen freier Weinsäure ent- 
hält, werden ca. 40 cm^ Wein durch Schütteln mit fein gepul- 
vertem Weinstein gesättigt. Von der vom Unlöslichen abfiltrierten 
Flüssigkeit werden drei Portionen zu je 10 cm^ in drei Eprouvetten 
pipettiert. Die erste dient als Kontrollprobe, ob nicht etwa durch 
Temperaturändernng eine Weinsteinausscheidung erfolgt. In die' 
zweite gibt man O'Ol ^ Weinsäure; nachdem letztere gelöst, gibt 
man in die zweite und dritte Eprouvette je 6 Tropfen einer lO^o* 
igen Lösung von Kaliumazetat. Es muß somit in der zweiten Eprou- 
vette durch Umsetzung eine Weinsteinausscheidung erfolgen. Ist 
nach zwölfstündigem Stehen auch in der dritten Eprouvette eine 
Wein Steinausscheidung erfolgt, so enthält der Wein selbst freie 
Weinsäure. Ist die Menge desselben der der Vergleichsprobe an- 
nähernd gleich so ist eine quantitative Bestimmung der freien 
Weinsäure nötig. * 
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b) quantitativ. 50 cm® Wein werden nach Zusatz von 
sechs Tropfen der Ealiumazetatlösung genau so hehandelt, wie ohen 
bei Weinstein angegeben. Das Plus der bei der Titration ver- 
brauchten Lauge gegenüber der bei der Weinsteinbestimmung ver- 
brauchten Menge ergibt direkt die Menge der freien Weinsäure. 

Zur Bestimmung von Weinstein und freier Weinsäure werden 
nach B. Haas zweimal je 50 cm^ Wein in Forzellanschalen auf 
circa 10 cm^ eingedampft, nachdem man vorher in der zur Be- 
stimmung der freien Weinsäure bestimmten Probe die Hälfte der 
freien, nicht flüchtigen Säure durch Natronlauge abgesättigt hat. 
Zu derselben Probe setzt man nach dem Eindampfen einige Tropfen 
Essigsäure zu, dann zu beiden Proben unter Umrühren 90 cm^ 
95%igen Alkohols und läßt bedeckt zwölf Stunden stehen. Dann 
wird abfiltrirt, mit Alkohol ausgewaschen, der Rückstand in sieden- 
dem Wasser gelöst und mit der auf Weinsäure gestellten Lauge 
titriert. Die Differenz beider Bestimmungen gibt direkt die Menge 
der freien Weinsäure. 

9. Gerbsäure (Tannin). Die Bestimmung dieses Körpers wird 
nur bei Rotweinen gemacht, deren diätetischer Wert durch den 
höheren Gehalt an Gerbstoff bedingt wird. Zunächst werden 10 cm^ 
Wein mit dem gleichen Volumen Wasser in einem kleinen Kölbchen 
verdünnt und mit einer kleinen Menge Tierkohle andauernd ge- 
schüttelt, wodurch Gerb- und Farbstoff absorbiert werden. 

Dann aicht man zwei Bechergläser durch Anbringen einer Marke 
auf ^/^ Liter. In das eine gibt man 10 cm^ Wein, in das andere 
die von der Tierkohle abfiltrierte Flüssigkeit, welche noch mit 
etwas Wasser nachgewaschen wurde. Dann gibt man in beide 
Bechergläser je 15 cm® einer Indigolösung (30 g Indigokarmin en 
päte auf 1 / verdünnt), 10 cm^ verdünnter Schwefelsäure (1 : 5) 
und ergänzt mit Wasser bis zur Marke. 

Die Titration geschieht mit ca. ^^^ Norm.- Chamäleonlösung, 
welche gleichzeitig auf die Weinbestandteile und die Indigolösung 
oxydierend einwirkt; letztere dient hiebei als Indikator, indem die- 
selbe ein gelbes Oxydationsprodukt liefert. Sobald also die Farbe 
aus Blau durch Grün in rein Gelb umgeschlagen, ist der Endpunkt 
der Titration erreicht. Die Chamäleonlösung läßt man entweder aus 
einer Glashahn- oder einer sogenannten Gay-Lussac-Bürette zutröpfeln, 
wobei fortwährend mit einem Glasstab gerührt wird. Die Differenz 
zwischei;! den verbrauchten KubikzentimeterQ beim ursprünglichen 
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und dem entfärbten Weine gibt die auf die Oxydation von Gerb- 
nnd Farbstoff entfallende Menge. 

Zur Titerstellung der Chamäleonlösung werden 10 cm« 7io 
Norm.-Oxalsäure in ein kleines Kölbchen abgemessen, mit konz. 
Schwefelsäure versetzt und sofort die Chamäleonlösung unter fort- 
währendem Umschwenken bis zur Rosaferbung zufließen gelassen. 
Beispiel : 

zur Oxydation von 10 Cfit^ Wein verbraucht 8*5 cm^ Chamäleonlösung 
„ » 10 cm^ des entfärbten Weines 3*2 „ 

Differenz 5 '3 „ 

zur Oxydation von Färb- und Gerbstoff. 
Titerstellung: 10 cm» Yio Norm.-Oxalsäure = 10*8 cm» Chamä- 
leonlösung 

10-8 : 10 = 5-3 : x; X = 4-9 cm^ Vio Norm.-Lösung 
1 cm^ Vie Norm.-Oxalsäure = 00063 g. Oxalsäure 
4-9 „ Vio . . = 0-03087 g. 

100 Teile Oxalsäure entsprechend 65*83 Teile Tannin 
100 : 65-83 == 003087 : x; x = 00203 g Tannin, 
entsprechend 0203 g Tannin in 100 cm» Wein. 

10. Flüchtige Sänren. Die Bestimmung der flüchtigen Säuren 
des Weines erfolgt durch Destillation im Wasserdampfstrome. 

In einem Kolben wird Wasser zum Sieden erhitzt und die 
Dämpfe durch ein Rohr mit fein ausgezogener Spitze in einen 
zweiten Kolben geleitet, in welchem sich 100 cm^ Wein befinden. 
Sobald letzterer durch den einströmenden Dampf ins Kochen gerät, 
wird auch unter diesem Kolben eine kleine Flamme angezündet und so 
lange destilliert, bis das Destillat nicht mehr sauer reagiert, mindestens 
jedoch 200 cm^. Das Destillat wird mit Lackmustinktur und Yio 
Norm.-Lauge titriert und das Resultat auf Essigsäure berechnet. 
(1 cm^ = 0006 CgH^Og.) 

Der Gehalt an nicht flüchtigen Säuren ergibt sich 
durch Subtraktion der mit 1*25 multiplizierten Menge der flüchtigen 
Säuren vom Gesamtsäuregehalte. 

11, Glyzerin. Das Glyzerin ist gleich dem Alkohol ein natür- 
liches Gärungsprodukt und steht zu letzterem in einem bestimmten 
Verhältnisse. 

100 cm Wein werden durch Verdampfen auf dem Wasserbade 
in einer geräumigen, nicht flachen, mit stark ausgebogenem Ausguß 
versehenen Porzellanschale bis auf 3 bis 5 cm^ je nach dem Ex- 
traktgehalte eingedampft, erkalten gelassen, mit 3 bis b g gepul- 
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vertem, gelöschtem Kalk versetzt; man verrührt möglichst innig 
mit einem spateiförmigen Glasstabe nnd behandelt den Rückstand 
mit 50 cm^ 90- bis 96grädigen Alkohols, indem man die Schale 
auf ein Wasserbad stellt und unter Umrühren bis zum beginnenden 
Sieden erhitzt. Hierauf gießt man die Flüssigkeit zunächst in ein 
Becherglas, wo man dieselbe 
klären läßt, dann durch ein 
Filter, zerreibt den in der 
Schale gebliebenen krümligen 
Kückstand mit einem Pistill, 
kocht mit 50 cm^ Alkohol 
unter stetigem Umrühren aus, 
und bringt alles aufs Filter; 
sodann wäscht man mit klei- 
nen Mengen erhitzten Alko- 
hols aus, wozu 50 cm^ rei- 
chen. Das Filtrat wird in 
einem Kölbchen von 250 cm^ 
Inhalt, 14: cm Höhe und 2 cm 
Halsweite aufgefangen ; man 
destilliert den Alkohol ab und 
verdunstet im Wasserbade bis 
zur zähflüssigen Konsistenz. 
Der Rückstand wird in 10 cm* 
absoluten Alkohols gelöst und 
dann mit 15 cm^ Aether 
versetzt; man läßt bis zur 
Klärung im verschlossenen Ge- 
fäß stehen und gießt die Flüs- 
sigkeit in einen gewogenen 
Kolben von obiger Form; 
eventuell muß durch ein*] klei- 
nes Filter filtriert werden. Man 
Wäscht mit einer Mischnng ^^ Destafaüon im Wasserdampf- 

von b cm^ absolutem Alkohol ström, 

und 7 cm^ Äther zweimal 

nach, destilliert das Filtrat im Wasserbade ab, bis der Rückstand 
dickflüssig zu werden beginnt, und trocknet im Wassertrocken- 
schrank so lange, bis sich nach ^2^*^°^^^®°^ weiteren Trocknen 
nur mehr wenige Milligramme Gewichtsabnahme ergeben. 
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Für Süßweine erleidet dieses Verfahren insofern eine Ver- 
änderung, als zunächst die Hauptmasse des Zuckers entfernt werden 
muß. 100 cm^ (bei Weinen mit über 5% Zucker 50 cm^) Wein 
werden in einer Schale zur Sirupsdicke verdampft, mit 50 cm^ 
Alkohol in einen Destillierkolben gespült, in demselben mit Ib cm^ 
Äther versetzt und stehen gelassen. Hiebei scheidet sich der größte 
Teil des Zuckers in Form von Syrup aus. Die klare Lösung wird 
in einen Kolben abgegossen und der Rückstand zweimal mit einer 
Mischung von Alkohol und Äther in den oben angegebenen Ver- 
hältnissen nachgewaschen. Nun wird der Atheralkohol im Wasser- 
bade abdestilliert und der Rückstand weiter so behandelt, wie ein 
gewöhnlicher Wein, d. h. in eine Schale gespült, mit Kalkhydrat 
behandelt u. s. w., wie oben angegeben ist. 

12. Polarisation. Allgemeines. Das Licht wird durch wellen- 
artige Bewegung, durch Schwingung der Ätherteilchen hervorge- 
rufen und fortgepflanzt. Diese Schwingungen erfolgen immer senk- 
recht zur Fortpflanzungsrichtung des Lichtstrahles. Durch gewisse 
Hilfsmittel vermögen wir jedoch dieselben so zu beeinflussen, daß 
die Schwingung in einer Ebene erfolgt. Licht, welches sich durch 
solche parallele Ätherschwingungen fortpflanzt, nennt man pola- 
risiertes Licht. Um solches Licht zu erhalten, eignet sich am 
besten der' kristallisierte Kalkspat. Passiert ein gewöhnlicher 
Lichtstrahl einen solchen Kristall, so wird er in zwei Strahlen 
zerlegt, gleichzeitig aber auch polarisiert. Ein System von zwei 
solchen Kalkspatkristallen bildet ein Nikolsches Prisma. 

Polarisiert man das Licht einer Natriumflamme durch einen 
Polarisator (z. B. ein Nikolsches Prisma) und löscht das polarisierte 
Licht durch einen Analysator (z. B. ein zweites Nikolsches Prisma) 
aus, so wird das dunkle Gesichtsfeld wieder hell, wenn man zwischen 
Polarisator und Analysator gewisse Substanzen einschiebt, z. B. eine 
senkrecht zur optischen Achse geschnittene Quarzplatte oder eine mit 
einer Zuckerlösung gefüllte Röhre. Um das Gesichtsfeld wieder hell 
zu erhalten, muß man den Analysator um einen gewissen Winkel 
drehen. Körper, welche in der beschriebenen Weise auf das pola- 
risierte Licht einwirken, nennt man optisch aktive Körper. 
Erfolgt die Drehung im Sinne des Zeigers einer Uhr, so nennt 
man den Körper rechtsdrehend und deutet dies durch das Zeichen 
-]- an. Geschieht die Drehung im entgegengesetzten Sinne, so ist 
der Körper linksdrehend ( — ). 

Von den für unsere Untersuchungen in Betracht kommenden 
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Substanzen ist die Dextrose, der Hohrzncker, Milchzucker und das 
Dextrin rechts drehend, die Lävalose hingegen linksdrehend. Dreht ein 
Körper die Polarisationsebene nicht, so nennt man ihn optisch inaktiv. 
Anf die Drehung haben Einfluß: das spezifische Drehungs- 
vermögen des betreffenden Körpers, bei Lösungen die Konzentration, 
die Länge der Flüssigkeitsschicht und die Temperatur. Um die 
beiden letzteren Faktoren zu eliminieren, macht man alle Polarisa- 
tionen bei möglichst gleicher Temperatur (20® C) und wählt als 
Normalrohr ein solches von genau 200 mm Länge. Für Flüssig- 
keiten, welche mit 1/10 Volumen einer optisch inaktiven Flüssigkeit 
(z. B. Bleiessig) verdünnt wurden, bedient man sich zur Verein- 
fachung der Rechnung einer Röhre von 220 mm Länge. Die Pola- 
risation wird dann dieselbe sein wie die der ursprünglichen Flüssig- 
keit im 200 mm Rohr. 
ih 




Fig. 19. 
Verbesserter PolanBationsapparat nach Lippich. 

Der Apparat von allgemeinster Anwendbarkeit ist der Halb- 
schattenapparat, System Laurent, mit Kreisteilung. ^) Die eine Hälfte 
des Gesichtsfeldes ist durch eine Quarzplatte von ganz bestimmter 

^) Der Apparat ist zu beziehen von Schmidt a. Hänsch in Berlin. 
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Dioke abgedeckt. Bei einer bestimmten Stellung des Analysators 
erscheinen beide Gesicbtsbälften gleich dunkel. Diese Stellung 
wählt man als Nullstellung. Wird nun eine polarisierende Flüssigkeit 
eingeschaltet, so erscheint die eine Hälfte des Gesichtsfeldes hell, 
die andere dunkel. Man dreht nun den Analysator resp. die da- 
mit fest verbundene Kreisscheibe so lange, bis beide Gesichtshälften 

wieder gleich dunkel sind, und liest 
dann ab. Die Kreisscheibe ist in 360 
Grade eingeteilt, jeder Grad wieder in 
halbe Grade. Die ganzen und halben 
Grade werden in der Weise abgelesen, 
daß man nachsieht, um wieviel Grade 
der Nullpunkt der Skala] gegenüber 
dem fixen Nullpunkt des Nonius ver- 
schoben erscheint. 

Jeder halbe Grad zerfallt wieder 
in 30 Minuten. Die Minuten werden 
am Nonius in der Weise abgelesen, 
daß man nachsieht, der wievielte Teil- 
strich des Nonius auf der entgegen- 
gesetzten Seite, als sich die Drehung 
befindet, mit einem Teilstrich der Skala 
in eine Linie fUUt. Auf dem neben- 
gezeichneten Beispiel würde die Dreh- 
ung -[-10® und 14 Minuten betragen 
oder auf ganze Grade umgerechnet -j- 
10-230. 

Zum Unterschied von anderen 
Gradeinteilungen werden diese Grade 
Wild (W.) genannt. Derartige Ab- 
lesungen werden fünf gemacht und aus 
ihnen das Mittel gezogen. 




Fig. 20. 
Ablesong der Polarisation. 



Ausführung der Polarisation des Weines. 

d) In nicht süßen Weinen. 50cm* Wein werden mit 
5 cm^ Bleiessig versetzt, das Filtrat, wenn nötig, noch mit Tier- 
kohle entfärbt und die ganz klare Flüssigkeit, welche noch schwach 
gelb gefärbt sein darf, in die Polarisationsröhre von 220 mm Länge 
unter Vermeidung von Luftblasen eingefüllt, die Glasplatte seitlich 
aufgeschoben und das Verschlußstück aufgeschraubt. Gewöhnliche 
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Weiß- oder Rotweine zeigen entweder gar keine Polarisation oder 
höchstens eine schwache Linksdrehung von einigen Minuten. Eine 
größere Rechtsdrehung als -{- 20 Minuten würde auf eine Ver- 
fälschung des Weines hinweisen. Im Falle einer größeren Drehung 
als ± 0*5® ist eine Zuckerhestimmung auszuführen. Dieser hat jedoch 
noch eine Inversion vorauszugehen, um sich zu fiberzeugen, ob nicht 
unveränderter Rohrzucker zugegen ist. 

Inversion nach Clor get. 25 cm* des Filtrats von der 
BleiessigMlnng werden in einem kleinen Kölbchen mit eingesetztem 
Thermometer und dicht schließendem Stöpsel im Wasserbade auf 
67 — 70® erwärmt; dann werden unter geringem Lüften des Stöpsels 
2*5 cm* reine Salzsäure (D = 1*125, 120 cm* konz. Salzsäure 
auf 200 cm* verdünnt) zufließen gelassen, durch Umrühren mit dem 
Thermometer gemischt und zehn Minuten bei der Temperatur zwischen 
67 und 70° C erhalten. Dadurch wird eventuell vorhandener Rohr- 
zucker in Invertzucker (ein Gemisch von gleichen Teilen Lävulose 
und Dextrose), welcher linksdrehend ist, umgewandelt. Nach Ablauf 
der zehn Minuten wird der Kolben unter fließendem Wasser rasch 
auf 15® C abgekühlt, die Flüssigkeit von eventuell ausgeschiedenem 
Chlorblei abfiltriert und im 220 wm-Rohr bei einer 20® C möglichst 
nahe kommenden Temperatur polarisiert. Nachdem nun neuerlich 
eine Verdünnung um Yio'^^^^°^®^ vorgenommen wurde, so ist zu 
dem Resultat noch der zehnte Teil hinznzuaddieren. Eine Ver- 
mehrung der ursprünglichen Linksdrehung oder die Umwandlung 
einer früheren Rechts- in eine Linksdrehung würde auf zugesetzten 
Rohrzucker hinweisen ; die Menge des letzteren läßt sich nach der 

4 
Formel: R = — (a — a^) berechnen, wobei a die ursprüngliche, 

Oj die Polarisation nach der Inversion bedeutet. Sollte jedoch die 
Rechtsdrehung unverändert geblieben sein, so wäre man berechtigt, 
auf Zusatz von Stärkezucker respektive auf die Anwesenheit der 
unvergärbaren Dextrine des unreinen Stärkezuckers zu schließen. 
Letztere sind auch der Grund, warum alle Weine, auch die ge- 
wöhnlichen nicht süßen Weine, polarisiert werden müssen, weil es 
das einzige Mittel ist, um den Zusatz unreinen Stärkezuckers oder 
des sogenannten Kartoffelsirups vor der Gärung nachzuweisen. 

b) In Süßweinen. Bei dieser Kategorie von Weinen läßt 
sich die Polarisation mit der Zuckerbestimmung vereinigen, da die 
Vorbereitung in beiden Fällen dieselbe ist. 100 cm^ Wein werden 
in einer Porzellanschale mit der aus dem Säuregehalt berechneten 



Digitized by VjOOQIC 



— 80 — 

Menge V2 i^ormaler Natronlauge neutralisiert (1 c/n^ = 00375 ^ 
Weinsäure); die durch Umrühren mit einem Glasstabe gemischte 
Flüssigkeit wird auf dem Wasserbade bis zur Hälfte des ursprüng- 
lichen Volumens eingedampft, dann in einen Meßkolben von 100 cm^ 
gespült, mit 10 cm^ Bleiessig versetzt und nach dem Abkühlen zur 
Marke aufgefüllt. Die Konzentration ist somit dieselbe wie die des 
ursprünglichen Weines. Das Filtrat wird, wenn nötig, mit Tierkohle 
behandelt und im 200 mm-Rohr polarisiert. Ebenso wird, wie oben 
beschrieben, eine Inversion nach C 1er get ausgeführt und im 220 mm- 
Rohr polarisiert, wobei jedoch die Vermehrung des Resultats um 
Yio 2^ entfallen hat. 

Gekochte Weine, wie dunkler Malaga, zeigen manchmal nach 
der Inversion eine Verringerung der ursprünglichen Linksdrehung, 
was auf eine Folimerisation des Zuckers zurückzuführen ist. 

13. Zucker. Die Zuckerbestimmung richtet sich nach den Er- 
gebnissen der Folarisation und dem Extraktgehalt; für alle Fälle 
ist der Wein so weit zu verdünnen, daß eine schwächer als 17o^S® 
Zuckerlösung resultiert. Die Verdünnung berechnet man annähernd, 
indem man vom Extraktgehalt 3^/^ abzieht und den Rest als Zucker 
betrachtet. Man benützt hiezu die in der oben beschriebenen Weise 
vorbereitete Flüssigkeit, von welcher man die berechnete Menge ab- 
pipettiert, in einem entsprechenden Meßkolben mit Wasser verdünnt 
und durch Zusatz einer Lösung von Natriumphosphat das über- 
schüssige Blei ausfällt. Sodann wird zur Marke aufgefüllt und filtriert. 

Die Bestimmung des Zuckers, welcher in Naturweinen aus 
einem Gemisch von Lävulose und Dextrose besteht, in welchem 
erstere überwiegt, geschieht entweder gewichts- oder maßanalytisch 
als Invertzucker. Wenn es auf große Genauigkeit ankommt, so 
können Lävulose und Dextrose auch getrennt bestimmt werden. 

a) Gewichtsanalytische In vert- Zuckerbestimmung nach Meißl. 
Genau 25 cm^ der schwächer als l^/^igen Zuckerlösung, bO cm^ 
Fehlingsche Lösung und 25 cm^ Wasser werden in der Zucker- 
schale zum Sieden erhitzt, zwei Minuten gekocht, das ausgeschiedene 
Kupferoxjdul auf ein gewogenes Asbestfilter abfiltriert und im 
Wasserstoffstrom zu metallischem Kupfer reduziert. (Die Details der 
Bestimmung s. Kap. Milch bei Milchzucker.) Aus dem gewogenen 
Kupfer wird nach der von Meißl aufgestellten Tabelle der ent- 
sprechende Invertzuckergehalt berechnet. ^ 

(Siehe Tabelle im Anhang.) 
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&)TitrimetriscbeZnckerbestimmnngn&ch Soxhlet. 
In einem ^4 ^Erlenmayer-Kolben werden genau 25 cm^ der Fehling- 
schen Kapfersolfatlösnng und 25 cm^ der Seignettesalzlösnng abge- 
messen nnd zam Sieden erhitzt. Dann 
läßt man von der in einer Bürette be- 
findlichen Znckerlösnng so lange zu der 
siedenden Flüssigkeit znfiießen, bis letz- 
tere nur mehr schwach grünlich gefärbt 
ist. Nun entnimmt man mit einem aus- 
gezogenen Röhrchen einekleine Probe, 
welche man durch ein kleines, doppeltes, 
angefeuchtetes Filter in eine Eprouvette 
filtriert, und versetzt mit je einem Tropfen 
Essigsäure und einer Lösung von gelbem 
Blutlaugensalz. Entsteht ein rotbrauner 
Niederschlag, so ist noch überschüssiges 
Kupfer vorhanden. In dem Falle läßt man 
noch 0-2 cm^ der Zuckerlösung zufließen 
und probiert neuerdings und wiederholt 
dies so lange, bis die genannten Reagen- 
zien nur mehr eine schwach rötliche Fär- 
bung hervorbringen. Auf Grund dieses 
Vorversuches macht man dann eine zweite 
Titration, bei welcher man gleich die 
ganze vorher verbrauchte Zuckerlösung 
zufließen läßt und zwei Minuten kocht. 
Der Endpunkt der Reaktion wird dann 
wie oben ermittelt. Die verbrauchten 
Kubikzentimeter der Zuckerlösung enthal- 
ten dann 0*247 g Invertzucker, die 50 cm^ 
Fehling reduzierende Menge, und werden 
auf das Gesamtvolumen berechnet. 

Beispiel: Wermutwein. 
Gesamtextrakt (indirekt) 10*2796 g in 

100 cm» 
Polarisation im 200 mm Rohr 

a = -j- 1-550 (W) 
Polarisation nach der Inversion im 220 mm-Rohr «^ = — S'Ll^ (W), 
daraus berechnet: "* 




21. 

Apparat zum Abmessen der 
Fehling^schen Lösungen. 



Rohrzucker R= -^ [1*55 — (— 317)] = 269 ^ in 100 cm» Wein. 



Hanifeld, UnterBQohting der Nahnmgs- n. Genufimittel. 2. Aufl. 
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Zieht kn&n vom Gesamtextrakt den Eohrzacker nnd 3 g 
für den zackerfreien Extrakt ab, so bleiben ca. 5 ^ fUr den 
Invertzacker. Zur titrimetrischen Znckerbestimmnng ist demnach 
die Flüssigkeit fünffach zu verdünnen. 20 cw^ wurden auf 100 
verdünnt. Zur Reduktion von 50 cm^ Fehlingscher Lösung worden 
verbraucht 22*0 cm^ der verdünnten Lösung ; diese enthalten also 
0*247 g Invertzucker. 

22 : 0-247 = 100 : x ; x = 1-123 g in 20 cm ; 
es enthalten somit 100 cm^ Wein 5*615 (/ Invertzucker, und es ver- 
bleibt ein zucker freier Extrakt von 1-975 ^ in 100 cm*. 

c) Handelt es sich um die getrennte Bestimmung von 
Lävulose und Dextrose, so können diese berechnet werden 
nach der Formel: 

1-05. J + g , ^ T T 
^= 2*96 "^dD = J-L 

wobei J Gesamtzucker, L Lävulose, D Dextrose und a die Drehungs- 
grade bei der direkten Polarisation des Weines im 200 mm-Eohr 
bedeuten. Außerdem können Lävulose und Dextrose auch bestimmt 
werden durch Titration mit Fehlingscher und Sachse scher Lösung. 
Letztere wird bereitet, indem man genau 18 </ reines und trockenes 
Quecksilberjodid und 25 g Jodkalium einerseits und 80 g Ätzkali 
anderseits in je 500 cm* Wasser auflöst. Zur Titration verwendet 
man je 20 cm* der beiden Lösungen ; als Indikator wird alkalische 
Zinnchlorürlösung verwendet, mit welcher man Streifen von Filtrier- 
papier tränkt, und die, solange noch unzersetzte Quecksilberlösung 
vorhanden ist, mit letzterer bei der Tüpfelprobe einen tiefschwarzen 
Niederschlag erzeugt. Auch bei dieser Titration sind mindestens 
zwei Versuche nötig. 

Wurden für 100 crn^ der Zuckerlösung F cm^ Fehlingscher 
und S cm^ Sachsescher Lösung verbraucht, so enthalten dieselben 
nach den Ermittlungen von Soxhlet: 

L = 0-00588 . S — 000846 . Fg Lävulose und 

D = 0-01257 . F — 0-00543 . Sg Dextrose. 

14. Prüfung des Farbstoffs. Diese Untersuchung findet nur 
bei Rotwein statt und bezweckt hauptsächlich den Nachweis, ob 
der betreffende Wein mit einem Teerfarbstoff aufgefärbt ist. 

a) Der Nachweis eines Pflanzenfarbstoffs, insbesondere 
der häufig verwendeten Auszüge aus Heidelbeeren oder Malvenblüten, 
ist im Gemisch mit Rotwein gar nicht zu führen und gelingt nur 
dann, wenn ein Weißwein durch einen Pflanzenfarbstoff rot gefUrbt 
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ist. Man erkennt dies am einfachsten aas der t^arbe des 
Bleie SS ignied erschlage 8, welcher belEotweinblangran 
Heidelbeeren graugrün, Malven blangrtin, Orseille 
rotyiolett, Phytolacca (Alkermes) fleischfarben und bei 
Cochenille, welches sich in seinem Verhalten den Pflanzenfarb- 
stoffen anschließt, rot geßlrbt ist. 

Als Speziaireaktion auf Malven ist zu erwähnen, daß sich 
dieser Farbstoff beim Überschichten auf gebrannten Kalk an der 
Bertihrnngszone grün färbt, während Rotwein hiebei eine Mißfarbe 
annimmt. 

h) Zur Prüfung auf Abwesenheit von Teerfarb- 
stoffen verfährt man zweckmäßig folgendermaßen: 

Je ca. 2b cm^ Rotwein werden in zwei großen Probiergläsern 
mit Wasser auf etwa 100 cm^ verdünnt, in die eine Eprouvette 
ein paar Tropfen Salzsäure, in die andere überschüssiges Ammoniak, 
in beide ca. 10 cm^ Amylalkohol gegeben, die Eprouvette ver- 
schlossen, der Inhalt durch wiederholtes Umkehren gut durch- 
gemischt, ohne zu schütteln, und absetzen gelassen. Die Amjlalkohol- 
schichten werden mit einer Pipette abgesaugt und filtriert. Ebenso 
werden von den wässerigen Flüssigkeiten zwei Proben entnommen. 
Mit denselben werden folgende Reaktionen gemacht: 

1. Die saure Ausschüttlung. Der Amylalkohol ist rot 
gefärbt. Auf Zusatz von Wasser und einigen Tropfen ganz ver- 
dünnten Ammoniaks verwandelt sich die Farbe in Grün und geht 
beim Schütteln in die wässerige Lösung über, dieselbe wird nach 
kurzer Zeit braun. Die Flüssigkeit ist rot und wird auf vorsich- 
tigen tropfenweisen Zusatz von ganz verdünntem Ammoniak 
veilchenblau. 

2. Die ammoniakalische Ausschüttlung. Der Amyl- 
alkohol ist ungefärbt. Auf Zusatz von Wasser und einigen Tropfen 
Salzsäure darf keinerlei Färbung auftreten. Die Flüssigkeit ist braun 
und wird auf Zusatz von Salzsäure wieder rot. 

Wenn der Wein diese Reaktionen aushält, so kann erklärt 
werden, daß Teerfarbstoffe in demselben nicht enthalten sind. 

Bei Anwesenheit von Teerfarben verhält sich der Wein 
wesentlich anders, und zwar verschieden, je nachdem ein Teerfarbstoff 
von saurem oder basischem Charakter vorliegt. Im ersteren Falle 
bleiben Amylalkohol und Flüssigkeit der sauren Ausschüttlung auf 
Zusatz von Ammoniak rot. Der Amylalkohol der ammoniakalischen 
Ausschüttlung ist und bleibt jedoch ungefärbt. 

6* 
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Bei basiseben Teerfarben ist der Amylalkobol in der sauren 
und ammoniakaliscben Ansschüttlnng rot gefärbt, eine Eigenschaft, 
welche weder dem Rotwein noch einem Pflanzenfarbstoff noch 
einem sauren Teerfarbstoff zukommt. 

Es handelt sich nun darum, den Teerfarbstoff zu isolieren. Die 
Methode ist verschieden für saure und basische Teerfarben. 

Isolierung des sauren Teerfarbstoffs. 

Ein größeres Quantum Wein wird unter Zusatz einiger Tropfen 
Salzsäure und mehrerer Fäden Ton weißer, entfetteter Schafwolle 
(oder Seide) gekocht, bis der Alkohol vollständig verjagt ist. 

Die Wolle wird dann in fließendem Wasser gut ausgewaschen« 
Während der Rotweinfarbstoff gar keine Affinität zur tierischen 
Faser besitzt, wird dieselbe von sauren Teerfarbstoffen Substantiv 
gefärbt. Um den Farbstoff von der Faser zu trennen, wird dieselbe 
in einem Schälchen mit Ammoniak erwärmt, gut ausgepreßt und die 
Flüssigkeit am Wasserbade zur Trockne gebracht. Es hinterbleibt 
der reine Teerfarbstoff. 

Isolierung des basischen Teerfarbstoffs. 
Hiezu eignet sich am besten die erwähnte Eigenschaft, in am- 
moniakalischer Lösung in den Amylalkohol überzugehen. Ein 
größeres Quantum Wein wird im Scheidetrichter mit Ammoniak 
übersättigt und mit Amylalkohol ausgeschüttelt. Die Lösungen 
werden getrennt und die klare Amylalkoholschicht in ein kleines 
Kölbchen filtriert und abdestilliert. Der Rückstand, in einem Schäl- 
chen am Wasserbade zur Trockne gebracht, hinterläßt den basischen 
Teerfarbstoff. Zur näheren Identifizierung des Farbstoffs dienen 
folgende Reaktionen: 

1. Ein Teil des trockenen Farbstoffs wird in einem Tropfen 
konzentrierter Schwefelsäure gelöst und die Farbe der Lösung sowie 
eine etwaige Farbenänderung auf Zusatz von Wasser beobachtet. 
Z. B. Bordeauxrot löst sich in konzentrierter Schwefelsäure mit 
violetter Farbe; dieselbe verwandelt sich beim Verdünnen mit 
Wasser in Rot. Fuchsin löst sich mit gelbbrauner Farbe und 
gibt beim Verdünnen einen braunen Niederschlag. 

2. Der Rest des Farbstoffes wird in Wasser gelöst, a) Die 
Farbe löst sich. Ein Teil der Lösung wird mit etwas Zinkstaub 
und Ammoniak behandelt, filtriert und das Filtrat auf einen Streifen 
Filtrierpapier gegossen und in der Wärme getrocknet. Die Lösung 
wird entweder entfärbt oder verändert ; die Farbe erscheint nach 
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dem Trocknen wieder oder nicht. Von basischen Farbstoflfen wird 
das Fuchsin dnrch Zinkstanb nnd Ammoniak ent&rbt, die ursprüng- 
liche Farbe erscheint wieder. Von sauren Farbstoffen zeigt das 
Säure fuchsin analoge Eigenschaften. Die Azo färben, welche 
eine größere Anzahl namentlich zum Färben von Rotwein sich 
eignende Farbstoffe liefern, werden durch Zinkstaub und Ammo- 
niak vollständig zerstört. Alizarin S. verwandelt die Farbe in 
Braunrot; nach dem Trocknen kehrt die ursprüngliche Farbe wieder. 

Zur Ermittlung, ob ein Farbstoff die Sulfogruppe enthält, prüft 
man einen anderen Teil der Lösung mit Ghlorbaryum ; bei An- 
wesenheit der Sulfogruppe entsteht ein Niederschlag von schwefel- 
saurem Baryt. 

b) Wasserunlösliche rote Farbstoffe. (Meist nur bei Spirituosen 
in Anwendung«) Die Farbstoffe werden mit Wasser und einigen 
Tropfen 5%iger Natronlauge behandelt. 



Die Farbstoffe lösen sich 



Die alkalische Lösaugwird 
mit Zinkstaub erwärmt and 
auf Filtrierpapier gebrach; 



Das bieher gehörige Alizarin 

und Anthropurparin ändert 

die Farbe nicht 



Die Farbsoffe lösen sich nicht 



Die Farbstoffe werden mit 707oigem 
Alkohol erhitzt 



Im Falle die alkoholische Lösung fluores- 
ziert, wird 337oige Natronlauge zugefügt. 
Die Fluoreszenz verschwindet: Magdala- 
rot 
Verschwindet nicht: Primerose 



Spezialreaktion auf Fuchsin. Der Wein wird mit Ammoniak 
übersättigt und mit Äther ausgeschüttelt; die vollkommen farblose 
ätherische Lösung läßt man in einem Schälchen unter Hinzufügen 
eines Stückchens Wollfaden verdunsten. Bei Gegenwart der geringsten 
Spuren von Fuchsin ist der Faden rot gefttrbt. 

15. Prtiinng auf Gipsung. Weine aus südlichen Gegenden 
(Madeira, Sherry etc., auch Bordeaux) sind häufig gegipst, herrührend 
von der Gepflogenheit, die Trauben vor dem Auspressen mit Gips 
zu bestreuen, um dem Weine ein feurigeres Aussehen zu verleihen. 
Es findet dabei eine Umsetzung des Weinsteins mit dem Gips zu 
weinsaurem Kalk und schwefelsaurem Kalium statt. Dadurch er- 
leidet die Zusammensetzung des Weines eine wesentliche Verände- 
rung. Nachdem das Kaliumsulfat in größeren Quantitäten die Herz- 
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tätigkeit beeinflußt, so ist die Menge desselben normiert und darf 
2 ^ im Liter nicht ttbersteigen. 

Es handelt sich also darum, zu konstatieren, ob mehr oder 
weniger als 2 g Kaliumsulfat im Liter Wein enthalten sind. Zu 
dem Zwecke werden 50 cm^ Wein mit einigen Tropfen Salzsäure 
zum Sieden erhitzt und mit 5 cm® einer titrierten Chlorbaryumlösung 
(28*06 g BaClg -]- 2 aq im Liter enthaltend), welche genau die 
0*1 ^ K2SO4 entsprechende Menge Schwefelsäure auszufüllen im 
Stande sind. Nach dem vollständigen Absitzen prüft man die klare 
Flüssigkeit, ob in derselben Chlorbaryum noch einen Niederschlag 
erzeugt Bleibt dieselbe klar, so enthält der Wein weniger als 2 g 
Kaliumsulfat im Liter, andernfalls ist derselbe als gegipst zu 
beanstanden und eine quantitative Bestimmung der Schwefelsäure 
vorzunehmen. 

16. Prüfung auf Salpetersäure. Die Salpetersäure ist kein 
normaler Bestandteil des Weines, sondern kann nur durch nitrat- 
h altiges Wasser in denselben gelangen. 

Zu deren Nachweis werden gewöhnliche nicht sttße Weine mit 
einer kleinen Menge salpetersäurefreier Tierkohle (Blutkohle) 
längere Zeit gekocht, bis der Alkohol vollständig verjagt ist. Vom 
Filtrat läßt man zehn Tropfen zu der in einem Schälchen befind- 
lichen Lösung von 2 cm^ schwefelsauren Diphenylamin (s. Kap. 
Milch) hinzutropfen. Entsteht eine blaue Färbung, so ist Salpeter- 
säure vorhanden. 

Von Süßweinen oder Mosten werden 10 cm^ in einer geräu- 
migen dickwandigen Eprouvette mit 4 g pulverförmigen gelöschten 
Kalkes versetzt und zwei Minuten kräftig geschüttelt. Man gießt 
sodann 50 cin^ 95%igen Alkohols hinzu und schüttelt abermals 
kräftig durch. Dann wird filtriert, das Filtrat mit Essigsäure an- 
gesäuert und mit etwas Blutkohle in einer Schale auf dem Wasser- 
bade zur Trockne verdampft. Der Rückstand wird mit 4 cm^ Wasser 
aufgenommen, filtriert und wie oben auf Salpetersäure geprüft. 

17. Bestimmung der schwefligen Säure. Die schweflige 
Säure ist ebenfalls kein normaler Weinbestandteil, sondern gelangt 
in denselben durch das Schwefeln der Fässer oder des Weines. 
Frisch geschwefelter Wein enthält große Mengen von schwefliger 
Säure und ist sehr gesundheitsschädlich. Die schweflige Säure re- 
spektive deren Salze erleiden jedoch nach einiger Zeit eine Ver- 
änderung ; ein Teil oxydiert sich zu Schwefelsäure, ein anderer Teil 
verbindet sich mit dem stets im Weine vorhandenen Aldehyd zu 
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aldehyd-schwefliger Säare, einer Verbindung, welche sich sowohl 
chemisch als auch physiologisch anders verhält wie die freie 
schweflige Säure. Chemisch unterscheiden sich die beiden Ver- 
bindungen durch ihr Verhalten gegen Jodlösung: während die 
schweflige Säure von Jodlösung oxydiert wird, so erleidet die aldehyd- 
schweflige Säure von dieser keine Veränderung ; hingegen wird die- 
selbe durch Behandeln mit Alkalien wieder zerlegt und verhält sich 
dann wie die freie schweflige Säure. Darauf gründet sich das Ver- 
fahren von Kipp er: 

a) Bestimmung derfreien (respektive an Alkalien gebun- 
denen) schwefligen Säure. bOcm^ Wein, der noch nicht lange offen 
gestanden sein darf, werden in ein Kölbchen unter Vermeidung von Luft- 
blasen pipettiert, mit b ctn^ verdünnter Schwefelsäure (1 : 4) und 
einigen Tropfen Stärkelösung versetzt, dann läßt man von einer 
sehr verdünnten titrierten Jodlösung, von welcher 1 cm^ = 0*5 mg 
SO2, so lange zufliessen, bis die blaue Färbung der Jodstärke zwei 
Minuten bestehen bleibt. Die verbrauchten Kubikzentimeter werden 
auf Milligramme schweflige Säure im Liter berechnet. Mengen bis 
0*25 cm^ braucht jeder Wein und werden vernachlässigt. 

h) Gesamt schweflige Säure. 50 cm^ Wein, wie oben, 
werden mit ca. 20 cm^ einer ca. Normal -Kalilauge versetzt und ^4 
Stunde stehen gelassen. Dann gibt man 10 cm^ der verdünnten 
Schwefelsäure und Stärkelösung hinzu und titriert, wie oben ange- 
geben. 

c) Die Differenz beider Bestimmungen ergibt die aldehyd- 
schweflige Säure. 

18. Prüfung auf Saccharin und SaUzylsänre. Das Saccharin 
(auch Zuckerin) ist ein Süßstoff", von einem Teerprodukt abstam- 
mend, das Benzoesäure-Sulfimid, welcher 300, in seiner reinsten Form 
400mal so süß ist als Zucker. Das Saccharin wird als Geschmacks- 
korrigens sowohl bei gewöhnlichen Weinen als auch bei Süßweinen 
angewandt, verleiht demselben jedoch keinen „Körper". Der Nach- 
weis desselben kann gleichzeitig mit dem der Salizylsäure geführt 
werden, welche als Konservierungsmittel dient. 100 cm^ Wein werden 
in einem Scheidetrichter mit verdünnter Schwefelsäure angesäuert 
und mit 50 cm^ eines Gemisches von gleichen Teilen Äther und 
Petroläther ausgeschüttelt. Während Gerbsäure in reinem Äther etwas 
löslich ist, so ist sie in diesem Gemisch unlöslich. Zur Trennung 
der Schichten setzt man zweckmäßig einige Tropfen Alkohols hinzu. 
Die wässerige Lösung wird abgelassen, die Äther-Petrolätherlösung 



Digitized by VjOOQIC 



— 88 — 

von oben hinaus durch ein Filter in einen Kolben gegossen und 
abdestilliert. Der Rückstand wird in einem Schälchen am Wasser- 
bade zur Trockne verdampft. Derselbe wird nun zunächst auf 
seinen Geschmack geprtlft. Nachdem Zucker in dem Äther-Petrol- 
äthergemisch vollkommen unlöslich ist, so kann ein eventueller 
süßer Geschmack nur von Saccharin herrühren. In dem Falle 
wird der Rückstand in einer kleinen Menge Alkohol gelöst und 
die Flüssigkeit in zwei Teile geteilt. Der Teil zum Nachweis des 
Saccharins wird wieder zur Trockne gebracht mit etwa 0*1 ^ Re- 
sorzin und 1 cm^ konzentrierter Schwefelsäure erhitzt. Die Flüssig- 
keit färbt sich rotbraun unter Entwicklung von schwefliger Säure. 
Nun gießt man die Schmelze in viel Wasser und übersättigt mit 
Lauge. Bei Gegenwart von Saccharin entsteht eine prachtvoll grüne 
Fluoreszenz. 

Der andere Teil wird mit verdünnter Eisenchloridlösung auf 
Salizylsäure geprüft (violette Färbung). Zu bemerken ist, daß 
manche Fortweine einen Stoff enthalten, welcher der Salizylsäure 
ähnliche Reaktionen gibt. Es ist daher bei diesen Weinen Vor- 
sicht am Platze. 

Bei Abwesenheit von Salizylsäure kann die Prüfung auf Sac- 
charin auch in der Weise vorgenommen werden, daß man den Ver- 
dunstungsrückstand von der Äther-Petroläther-Ausschtittlung mit etwas 
Natronlauge in ein Porzellanschälchen spült, abdampft und unter 
Zusatz von 1 g Ätznatron im Luftbade Ya Stunde auf 215 — 220^ C er- 
hitzt. Dadurch wird das Saccharin in Salizylsäure verwandelt. Die 
Schmelze wird in Wasser gelöst, mit verdünnter Schwefelsäure an- 
gesäuert, mit Ather-Petroläther ausgeschüttelt, die Lösung verdunstet 
und, wie oben angegeben, auf Salizylsäure geprüft. 

19. Flnorverbindungen. Von nicht süßen Weinen werden 
100 cm^ unter Zusatz von einigen Tropfen Chlorkalzium eingedampft 
und verascht. Die Asche unterwirft man der Ätzprobe (s. Elap. 
Fleisch). Bei Süßweinen und Mosten fkUt man das Fluor durch 
Ammoniumkarbonat und Chlorkalzium, filtriert den flockigen Nieder- 
schlag ab, trocknet denselben und verascht. 

20. Der Nachweis giftiger Metallyerbindnngen (exklus. 
Arsen und Quecksilber) geschieht in dem unter Zusatz von kohlen- 
saurem Natron gewonnenen Verdampfangsrückstand von mindestens 
100 cm^ Wein. Derselbe wird vollständig verkohlt und mit heißer 
Salzsäure ausgezogen. Die weitere Untersuchung geschieht nach 
den gewöhnlichen analytischen Methoden. 
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Beurteilung der Weine auf Grund der Untersuchung. 

Die im nachfolgenden gegebenen Anhaltspunkte bezeichnen 
bloß die äußersten Grenzen, bis zn welchen man gehen darf, am 
einen Wein noch als Natur wein gelten zu lassen. 

1. Extrakt. Der Extraktgebalt gewöhnlicher Weißweine be- 
trägt mindestens 1*4 g, der der Schillerweine mindestens 1*5 ^, und 
der der Rotweine mindestens 1*6 ^ in 100. 

Der Extraktrest nach Abzug der freien Säuren beträgt min- 
destens 1 g, nach Abzug der nicht flüchtigen Säure mindestens 1*1 ^ 
in 100 cm». 

Der Gehalt der Süßweine an zuckerfreiem Extrakt soll um so 
höher sein, je größer die Menge des unvergorenen Zuckers ist. Bei 
konzentrierten Natur Süßweinen beträgt der Gehalt an zuckerfreiera 
Extrakt meist nicht unter 4 ^ in 100 cm*. 

2. Mineralstoffe. Der Minimalgehalt an Mineralstoffen be- 
trägt niemals weniger als 0*135 g in 100 cm^. Meistens ist das 
Verhältnis der Mineralstoffe zum Extrakt nahe 1 : 10. Dasselbe gilt 
auch über das Verhältnis zum zucker&eien Extrakt bei Süßweinen. 

3. Phosphorsäure. Der Phosphorsäuregehalt beträgt min- 
destens den zehnten Teil der Asche, meist nicht unter 02 g in 
100 cm^. Bei Süßweinen ist derselbe entsprechend höher, meist nicht 
unter 0*04 g in 100 cm\ österreichisch-ungarische Süßweine (To- 
kaier, Rüster Ausbruch etc.) enthalten nicht weniger als 0*065 g 
PgOg in 100 cm^ Wein. 

4. Weinstein. Der Weinstein steht im umgekehrten Ver- 
hältnis zum Alkoholgehalt. Bei einem mittleren Alkoholgehalt von 
10 Volumprozent beträgt der Weinsteingehalt meist nicht weniger als 
0*2 g in 100 cm^ Wein. Jungweine enthalten stets noch größere 
Mengen Weinsteins, welcher sich beim Lagern zum Teile ausscheidet. 
(Säurerückgang). 

5. Freie Weinsäure kommt in Naturweinen gar nicht oder 
nur in so geringen Mengen vor, daß dieselbe ein Sechstel bis ein 
Fünftel der nicht flüchtigen Säuren nicht übersteigt. 

Weine mit einem hohen Säuregehalt, insbesondere von Jahr- 
gängen, in welchen die. Trauben nicht vollständig ausgereift waren, 
können auch größere Mengen freier Weinsäure enthalten. 

6. Flüchtige Säuren. Ein Weißwein mit mehr als 0*08 ^ 
flüchtiger Säuren ist als stichig, ein solcher mit mehr als 0*12 
als verdorben zu bezeichnen, vorausgesetzt, daß auch durch Ge- 
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ruch nnd Geschmack der Essigstich zu erkennen ist; für Rotweine 
liegen diese Zahlen höher: 0'12 resp. 015 g in 100 cm^. 

Weine aas südlichen Gegenden, z. B. italienische Weine, 
können oft einen höheren Gehalt an flüchtigen Säuren zeigen, ohne 
essigstichig zu sein. 

7. Gerbsäure. Der GerbstoflF leichter Rotweine beträgt nicht 
unter 0*15, bei schweren über 0'2 g in 100 cm^. 

8. Glyzerin. Die Menge des Glyzerins, als Gärungspro- 
duktes, steht zum gebildeten Alkohol in einem bestimmten Ver- 
hältnis, welches innerhalb der Grenzen 7 : 100 bis 14 : 100 schwankt, 
jedoch meist um 1 : 10 beträgt. Bei Überschreitung der oberen 
Grenze ist jedenfalls auf Glyzerinzusatz zu erkennen, die untere 
Grenze wird jedoch von den Gärungsverhältnissen und durch die 
Kellerbehandlung beeinflußt und es ist nur dann auf Alkohol- 
zusatz zu erkennen, wenn die berechnete Menge 2 Volumprozent 
übersteigt. 

Im Verhältnis zum Extrakt soll die Menge des Glyzerin nicht 
mehr als ^j^ des nach Abzug der nicht flüchtigen Säuren verblei- 
benden Extraktrestes betragen. 

9. Stickstoff. (Die Bestimmung geschieht im Abdampf- 
rückstand von 100 cm ^ Wein so, wie bei der Kaseinbestimmung in 
der Milch angegeben wurde.) Der Gehalt an StickstoflF (N) beträgt 
bei gewöhnlichen Weinen nicht weniger als 0*007 und nicht mehr 
als 0*08 g. Ein höherer Gehalt setzt auch einen entsprechend 
höheren zuckerfreien Extrakt voraus. Andernfalls wäre der Wein 
als Hefepreß-, Geläger- oder Hefe wein zu erklären. 

10. Schwefelsäure. Der Gehalt an Kaliumsulfat darf, wie 
schon erwähnt, 2 ^ im Liter nicht übersteigen. 

11. Kochsalz. Weine mit mehr als 0*05^ Chlornatrium in 
100 cm ^ sind in der Regel zu beanstanden. Ausnahmen bilden nur 
sogenannte Küstenweine, welche von sehr kochsalzreichen Böden 
stammen. 

12. Salpetersäure. Weine, in welchen Salpetersäure nach- 
gewiesen wurde, sind nur dann zu beanstanden, wenn entweder die 
Reaktion eine sehr starke war oder auch aus den übrigen Analysen- 
resultaten eine Verdünnung des Weines hervorgeht. 

13. Schweflige Säure. Der Gehalt an freier resp. an 
Alkalien gebundener schwefliger Säure darf 8 mg im Liter nicht 
übersteigen, widrigenfalls der Wein so lange dem Konsum entzogen 
bleibt, bis der Gehalt innerhalb der angegebenen Grenzen zurück- 
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gegangen ist. Der Gehalt an aldehyd-schwefliger Säure kann unbe- 
denklich bis zu 200 mg im Liter betragen. 

14. Gesundheitsschädliche Stoffe, speziell giftige 
Metallverbindungen, wie Pb, Ca, Zn, Baryum-, Magnesium- und Ton- 
erdepräparate, ferner Gips, Sulfite, Stärkezucker, Glyzerin, Salizyl- 
säure, Fluorverbindungen, Saccharin und TeerfarbstoflFe dürfen in 
Naturweinen nicht enthalten sein. 

Die gewöhnlichen Fälschungen der Weine. 

1. Wasserzusatz. Derselbe wird erkannt an der Verminderung 
sämtlicher Weinbestandteile sowie an der Verminderung des Extrakt- 
restes nach Abzug der freien resp. nicht fltlchtigen Säuren, ferner 
durch den Nachweis der Salpetersäure. Der Wasserzusatz kann 
erfolgen sowohl vor als auch nach der Gärung, im ersteren Falle 
auch durch tibermäßiges Gallisieren, d. h. Zusatz von Zucker- 
wasser behufs Herabsetzung des Säuregehaltes stark saurer Moste 
mit zu geringem Zuckergehalte. 

Nach französischen Erfahrungen beträgt die Summe der Alkohol- 
Volumprozente und der Azidität (ausgedrückt in Grammen HgSO^ 
im Liter, welche erhalten werden, wenn man die Gramme Weinsäure 
in 100 cm^ mit dem Faktor 6-53 multipliziert) nie weniger als 12'5. 

2. Alkoholzusatz. Derselbe wird daran erkannt, daß das Al- 
kohol-Glyzerinverhältnis kleiner als 100 : 7 ist. Nach französischen 
Erfahrungen beträgt der Alkoholgehalt in Grammen bei Rotweinen 
nicht mehr als das 4'5fache, bei Weißweinen nicht mehr als das 
6*5fache vom Gewichte des zuckerfreien Extrakts (eventuell im 
Falle der Gipsung nach Abzug des um O'l verminderten Gehaltes 
an Ealiumsulfat). 

B. Sprit- und Wasserzusatz. Alle Bestandteile des Weines 
bis auf den Alkoholgehalt erscheinen herabgemindert. Desgleichen 
das Alkoholglyzerinverhältnis. 

Nach französischen Erfahrungen kann man Sprit- und Wasser- 
zusatz folgendermaßen berechnen : Zunächst ermittelt man das Ver- 
hältnis von Alkohol und reduziertem Extrakt; ist dasselbe größer 
als 4*5 resp. 6*5, so sucht man durch Berechnung auf diese Ver- 
hältniszahl das Gewicht des durch Gährung entstandenen Alkohols 
zu erfahren. Aus der Differenz ergibt sich die zugesetzte Alkohol- 
menge. Hierauf bildet man die Alkoholsäuresumme unter Zugrunde- 
legung des natürlichen Alkoholgehaltes des Weines. Ist dieselbe 
kleiner als 12*5, so war der Wein auch gewässert. Beispiel: Ein 
Rotwein zeigte folgende Zahlen. 
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Alkohol Volumprozent 16*0 = 12-8 g in 100 cm^ 
Extrakt 142 „ 100 cm^ 

Säure (Weinsäure) 0*475 „ 100 cm^ 

Säure in g H^SO^ im Liter 31 
Verhältnis des Alkohols zum Extrakt 9 02 ^ 

Alkoholsäuresumme 19*1 

Natürlicher Alkoholgehalt 1*42 X ^'5 = 6*39 g in 100 cm» 

= 7*99 Volumprozent 
daher Alkoholzusatz 16*00 — 7*99 = S'Ol „ 

Summe des reellen Alkoholvolumprozent-Gehaltes und der Säure 
7-99 + 3-1 = 11-09. 

Demnach erscheint auch Wasserzusatz nachgewiesen. 
Die gewöhnlichen Methoden der Halb wein-Erzeugung, das 
Gallisieren (Verdünnung des Mostes durch Zuckerwasser) und 
Petiotisieren (Aufgießen von Zuckerwasser oder verdünntem 
Alkohol auf die ausgepreßten Weintrester) fallen alle unter eine der 
drei obgenannten Kategorien. Eote Tresterweine zeigen meist einen 
niedrigen Gerbstoffgehalt. Zu den Halbweinen gehören auch die 
aus K s i n e n oder konzentriertem Moste durch Zusatz von Wasser 
und darauffolgende Gärung hergestellten weinhaltigen Erzeugnisse, 
ferner die Hefepreß-, Geläger- und Hefe weine. Die letzteren kenn- 
zeichnen sich durch einen erhöhten Stickstoffgehalt. 

4. Zusatz von Apfelwein. Der Äpfelwein unterscheidet sich 
in seiner Zusammensetzung so wesentlich von der des Trauben- 
weines, daß es möglich ist, einen Zusatz zu erkennen. Die Haupt- 
merkmale des Äpfelweines sind: 

Der Alkoholgehalt ist sehr niedrig (meist 2 — 4 Volumprozent). 

Der Extrakt enthält häufig noch unvergorenen Zucker. Der 
Gehalt an Mineralstoffen ist erhöht. Das Verhältnis der letzteren 
zum zuckerfreien Extrakt ist kleiner als 1 : 10. 

Der Gehalt an Gesamtsäure ist erhöht, herrührend von einem 
besonders hohen Gehalt an flüchtigen Säuren, meist über 0*1 ^ in 
100 cm^ Der Weinstein fehlt vollständig. 

Der Bleiessig-Niederschlag ist grünlich gefärbt. 

5. Knnstweine. Diese sind weinähnliche. Erzeugnisse, 
welche aus einer den Wein oder Most nachahmenden Mischung 
verschiedener Stoffe hergestellt wurden. Diese Stoffe dürfen nicht 
gesundheitsschädlich sein. Jeder in den Handel gebrachte Kunst- 
wein muß als solcher deklariert werden. Reine Kunstweine kommen 
relativ selten vor. 
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Als verfälscht gelten schließlich alle Weine, welche einen der 
in Punkt 14 anf S. 91 genannten Stoffe enthalten. 

Beurteilung der Süßweine. 

Nach ihrer Herstellungsweise unterscheidet man vier Katego- 
rien von Süßweinen: konzentrierte Süßweine, alkoholisierte Moste, 
gezuckerte Weine und Fasson-Süßweine. 

1. Die konzentrierten Süßweine werden auf verschiedene Weise 
erzeugt : 

In Gegenden, deren klimatische Verhältnisse es gestatten, läßt 
man die Trauben am Stock eintrocknen. Die letzteren werden dann 
ausgepreßt und der abfließende dicke Saft vergären gelassen. In 
nördlichen Weinbaugebieten läßt man die Trauben wohl auch auf 
Stroh gebettet in geschlossenen Räumen einschrumpfen. Diese liefern 
dann die sogenannten Strohweine. Oder es können die Moste auch 
durch Eindampfen konzentriert und durch Zusatz frischen Mostes 
in Gärung versetzt werden. Die Gäruug verläuft äußerst lang- 
sam und nur bei höherer Temperatur. In nördlichen Gegenden 
bedarf man dazu eines geheizten Raumes, welcher konstant auf 18 
bis 20^ erhalten wird. Die entstehenden Produkte enthalten die 
Bestandteile des Traubensaftes in konzentrierter Form und ihr Al- 
kohol ist ausschließlich durch natürliche Gärung entstanden. Da 
bei einem gewissen Alkoholgehalt jede Gärung aufhört, so werden 
diese Weine, je nach dem Zuckergehalt des ursprünglichen Mostes, 
stets noch größere oder geringere Mengen unvergorenen Zuckers 
enthalten. Der höchst mögliche Alkoholgehalt beträgt bei der ge- 
wöhnlichen Gärtemperatur 12 bis 15 Volumprozent, bei höherer 
Temperatur, wie sie nur in südlichen Ländern herrscht, 16 Volum- 
prozent* 

In chemischer Beziehung sind die konzentrierten Süßweine 
durch einen hohen zuckerfreien Extrakt, einen hohen Gehalt an 
Mineralstoflen und insbesondere an Phosphorsäure und durch ein 
normales Alkoholglyzerinverhältnis charakterisiert, da sich bei der 
Gärung auf 100 Gewichtsteile Alkohol zwischen 7 und 14 Gewichts- 
teile Glyzerin bilden. 

Die konzentrierten Süßweine werden auch als Medizinal- 
weine bezeichnet. Nur diese enthalten die diätetisch wichtigen 
Bestandteile in einer Form, die direkt assimilierbar ist. Der vor- 
nehmste Repräsentant dieser Gruppe ist der Tokajer. Ihm, sowie 
dem Szamorodner, der sich nur durch einen geringeren Zucker- 
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gehalt nnterscheidet, weist auch das nngarische Weingesetz eine 
exzeptionelle Stellung ein, indem anter den genannten Bezeichnungen 
nur Weine verkauft werden dürfen, welche wirklich dem betrefiPen- 
den Weinbaugebiete, der Hegyalja, entstammen. Bei allen anderen 
ungarischen Süßweinen ist die Verwendung von Zucker und Sprit, 
jedoch mit Ausschluß von Wasser, gestattet. 

Ferner gehört hieher der Malagawein. Der helle Malaga 
wird aus an der Sonne getrockneten Trauben gewonnen, der dunkle 
aus gekochtem Moste. Die beliebte dunkelgoldbraune Färbung erzielt 
man durch Zusatz von K o 1 o r, welche aus bis zur Karamelisierung 
eingekochtem Moste besteht. Der Malaga wein wird vielfach verfälscht, 
so durch Auszüge von Feigen und Süßholz. Zum Nachweis von 
Lakritzensaft kann man den Malagawein in einem Kölbchen mit 
Magnesia versetzen und darüber mit einem Kork einen angefeuch- 
teten Streifen roten Lackmuspapiers befestigen. Das an Glyzirrhizin- 
säure gebundene Ammoniak wird in Freiheit gesetzt und verursacht 
Bläuung des Lackmuspapiers. 

2, Alkoholisierte Moste sind Süßweine, welche durch 
Spritzusatz zu konzentrierten Mosten hergestellt werden. Bei diesen 
hat eine Gärang nicht stattgefunden, Sie werden sich daher von 
der ersten Gruppe durch ein Fehlen des Glyzerins unterscheiden. 
Außerdem mangeln den alkoholisierten Mosten auch die charakteri- 
stischen, bei der Gärung entstehenden Ätherarten. Zwischen den 
Gruppen 1 und 2 gibt es auch Übergangsstufen, welche dadurch 
entstehen, daß konzentrierte Moste in Gärung versetzt werden, 
die weitere Gärung aber durch Spritzusatz unterdrückt wird. Diese 
stumm gemachten Moste werden sich durch ein niedriges 
Alkoholglyzerin Verhältnis charakterisieren. 

Die wichtigsten der zu dieser Gruppe gehörigen Weine sind 
der Sherry, Madeira, Marsala und der Portwein. Abge- 
sehen von dem Alkoholznsatz werden diese Weine auch häufig 
gegipst. 

3. Gezuckerte Weine. Der Zuckerzusatz erfolgt entweder 
zum fertigen Weine oder zum Moste vor der Gärung oder durch 
Umgärung eines fertigen Weines mit Zuckerzusatz bei höherer 
Temperatur, Zur Herstellung dieser Art Weine wird entweder Kohr- 
zucker verwendet, welcher sich bei der Gärung durch das Invertin 
der Hefe in Invertzucker verwandelt, oder, und dies ist der häu- 
figere Fall, man nimmt dazu den Invertzucker-Sirup des Handels. 
Die gezuckerten Weine erhalten meist auch noch einen Spritzusatz. 
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In ihrer chemischen Zusammensetzung unterscheiden sie sich wesent- 
lich von den beiden vorhergehenden Gruppen: Der zuckerfreie 
Extrakt, die Mineralstoffe und die Phosphorsäure sind nicht höher 
als bei einem gewöhnlichen Weißweine. Bei Spritzusatz ist auch 
das Alkoholglyzerinverhältnis erniedrigt. Wenn die gezuckerten 
Weine unter ihrem wahren Namen oder unter der Bezeichnung 
Dessertweine verkauft werden, so ist dagegen nichts einzu- 
wenden. 

Ein zu dieser Gruppe gehöriger Wein ist der Wermutwein, 
welcher in analoger Weise erzeugt, jedoch außerdem mit einem 
Auszug von Wermutkraut versetzt wurde. 

4. Die Fasson-Süßweine sind schon reine Kunstweine* Bei 
ihrer Herstellung kommt wenig] oder gar kein Wein in Verwendung. 
Sie werden durch Vermischen von Wasser, Zucker, Sprit, Glyzerin 
und Bukettstoffen erzeugt. Auch Saccharin und Eartoffelsirup 
finden sich zuweilen vor. In den Vorschriften zur Erzeugung künst- 
licher Ausbruch weine finden sich auch Zusätze verschiedener Pflanzen- 
extrakte, künstlicher Ätherarten und von Steinkohlenteer. Auch 
werden ihnen Konservierungsmittel, namentlich Salizylsäure, zugesetzt. 
Von einem echten Süßweine unterscheiden sie sich durch die völlig 
abweichende Zusammensetzung, durch die genannten fremden Zu- 
sätze, und falls zur Erzeugung unreines Brunnenwasser genommen 
wurde, durch die Gegenwart von Salpetersäure. 

Leider haben es die Weinpantscher zu einer solchen Voll- 
kommenheit gebracht, daß sie durch geschickte Kombination der 
Typen 3 und 4 Weine herstellen, welche in ihrer Zusammen- 
setzung der eines echten Süßweines nahekommen. 

Anhang: Most. Most ist der aus den zerquetschten Trauben 
ohne jeden Zusatz gewonnene Saft. In Gärung befindlicher Trauben- 
saft ist noch so lange als Most zu bezeichnen, als weniger wie die 
Hälfte des ursprünglichen Zuckergehaltes vergoren ist. Die Unter- 
suchungsmethoden sind dieselben wie für Süßweine. Hiezu muß der 
Most klar filtriert werden. 

Für die Beurteilung gelten folgende Normen: Der zuckerfreie 
Extrakt beträgt mindestens 1*6 g^ nach Abzug der freien Säure 
mindestens 0*8 g in 100 cm^. Der Mineral stoffgehalt beträgt im 
Minimum 0*2, der Weinsteingehalt in der Regel nicht unter 0*4 g 
m 100 cm^. In Gärung befindlicher Most enthält annähernd eben- 
so viel Weinstein, als dem Lösungs vermögen bei dem momentanen 
Alkoholgehalte entspricht. 
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Bier. 

Bier ist ein ans Gerstendarrmalz, Hopfen nnd Wasser erzeugtes 
und durch Bierhefe (saccharomyces cerevisiae) teilweise vergorenes 
Getränk. 

Ist statt Gerste eine andere Eohfracht genommen worden, so 
darf das Bier nur unter einer entsprechenden Bezeichnung (z. B. 
Reisbier) in Verkehr gebracht werden. 

Die Bestandteile des Bieres sind: 

a) Extraktivstoffe der Gerste : MineralstofiPe, Stickstofisubstanzen, 
hauptsächlich Eiweiß. 

b) Umwandlungsprodukte der Stärke infolge Einwirkung der 
Diastase und des Malz- und Maischprozesses : Dextrine und Zucker 
(hauptsächlich Maltose). 

c) Hopfenbitter Stoff und -Harz. 

d) Gärungs- und Oxjdationsprodukte : Alkohol, Kohlensäure, 
Glyzerin, Säuren. 

Verbotene Zusätze sind: Wasser, Alkohol, Malz- und 
Hopfensurrogate, Saccharin, Konservierungsmittel aller Art. 

Die Untersuchung wird stets in dem von Kohlensäure be- 
freiten Biere vorgenommen, um sich von diesem allzu wech- 
selnden Bestandteil freizumachen. Es geschieht dies durch Einleiten 
eines Luftstromes oder kräftiges Schütteln und nachherige Filtration. 

Sämtliche Resultate werden in Gewichtsprozenten aus- 
gedrückt. Aus dem Grunde ist es nötig, eine Bestimmung des 
spezifischen Gewichtes vorzunehmen. Durch Division der in 100 cm^ 
gefundenen Resultate durch das spezifische Gewicht erhält man die 
entsprechenden Gewichtsprozente. 

1. Spezifisches Gewicht. Mit der Westphal-Wage zu ermitteln 
wie bei Wein. 

2. Alkohol. 100 cm^ im Pyknometer abzumessen und zu de- 
stillieren wie bei Wein. Aus dem spezifischen Gewicht des Destillats 
erfährt man den Alkoholgehalt des letzteren in Gewichtsprozenten 
nach der Tabelle von Holzner. 

(Siehe Tabelle S. 97.) 
Zur Berechnung des Alkoholgehaltes des Bieres bedient man sich 

der Formel : A = — ^- — 

S 

Alkoholgehalt des Destillats in Gew. ^o X spez. Gew. des Destillat 

dividiert durch das spez. Gew. des Bieres 
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Alkoholtabelle 

berechnet für 15*^ C von Dr. Georg Holzner. 



Spezifisches 
Gewicht 



Gewichts- 
prozente 



Spezifisches 
Gewicht 



Gewichts- 
prozente 



Spezifisches 
Gewicht 



Gewichts- 
prozente 



09981 
0-9980 
09979 
0-9978 
09977 
09976 
0-9975 
0-9974 
09973 
0-9972 
0-9971 
0-9970 
0-9969 
0-9968 
0-9967 
0-9966 
0-9965 
0-9964 
0-9963 
0-9962 
0-9961 
0-9960 
0-9969 
0-9968 
9967 
0-9966 
0-9955 
0*9954 
0-9953 
0-9952 
0-9951 
0-9950 
0-9949 
0-9948 
09947 
0-9946 
0-9945 



101 
106 
1-12 
1-17 
1-22 
1-28 
1-33 
1-38 
1-44 
1-49 
1-54 
1-60 
1-65 
1-71 
1-77 
1-82 
1-88 
1-94 
200 
2-06 
2-11 
2-17 
2-22 
2-28 
2-34 
2-40 
2-45 
251 
2-57 
2-62 
2-68 
2-74 
2-80 
2-85 
2-91 
2-97 
3-03 



0-9944 
0-9943 
0-9942 
0-9941 
0-9940 
0-9939 
0-9938 
0-9937 
0-9936 
0-9935 
0-9934 
0-9933 
0-9932 
0-9931 
0-9930 
0-9929 
0-9928 
0-9927 
0-9926 
0-9925 
0-9924 
9923 
0-9922 
0-9921 
0-9920 
0-9919 
0-9918 
0-9917 
0-9916 
0-9915 
0-9914 
09913 
0-9912 
0-9911 
0-9910 
9909 
0.9908 



308 
3-14 
3-20 
3-26 
3-31 
3-37 
3-43 
3-49 
3-54 
3-60 
3-66 
3-72 
3-77 
3-83 
3-89 
3-95 
401 
407 
4-13 
4-19 
4-25 
4-31 
4-37 
4-44 
4-50 
4-56 
4-62 
4-68 
4-75 
4-81 
4 87 
4-93 
500 
5-06 
5-12 
6-18 
6-25 



0-9907 
0-9906 
9905 
0-9904 
9903 
0-9902 
0-9901 
0-9900 
0-9899 
0-9898 
9897 
0-9896 
0-9895 
0-9894 
0-9893 
0-9892 
0-9891 
0-9890 
0-9889 
0-9888 
0-9887 
0-9886 
0-9885 
0-9884 
0-9883 
0-9882 
9881 
0-9880 
9879 
0-9878 
0-9877 
0-9876 
0-9875 
0-9874 
0-9873 
0-9872 
0-9871 



5-31 
6-37 
6-44 
6-60 
5-66 
6-62 
5-69 
6-76 
5-82 
6-89 
5-95 
602 
608 
6-16 
6-22 
6-29 
6-36 
6-43 
6-50 
6-56 
6-63 
6-70 
6-77 
6-84 
6-90 
6-97 
704 
7-11 
7-17 
7-24 
7-31 
7-38 
7-45 
7-62 
7-68 
7-65 
7-72 



M ans fei d, Uniersuchimg der Nahiungs- n. Genuflmitiel. 2. Aufl. 
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Extrakttabelle nach W. Schulze. 

100 cm* enthalten g Extrakt. 



Spez. 
Gew. 





1 


2 


8 


4 


5 


6 


7 


8 


9 


1-000 




0-03 


0*05 


0'08 


010 


0*13 


0*16 


0*18 


0*21 


0*24 


1-001 


0-26 


029 


0*31 


0*34 


0*37 


0*39 


042 


0*45 


0*47 


050 


1002 


0-52 


0-55 


058 


0'60 


0*63 


066 


0*68 


0*71 


073 


076 


1-003 


0-79 


0-81 


0-84 


0'87 


0*89 


092 


0*94 


097 


100 


102 


1004 


1-05 


1-08 


110 


113 


116 


119 


1*22 


1*24 


1-27 


1*30 


1-005 


1-32 


1-35 


1*37 


1'40 


1*42 


1-45 


1*47 


1*50 


152 


1*55 


1006 


1-57 


1-60 


163 


1*65 


168 


170 


173 


1*75 


178 


1-80 


1-007 


1-83 


1-85 


1*88 


1*9 J 


1*93 


1*96 


1*98 


2*02 


204 


2'07 


1008 


2 09 


212 


2*14 


2*17 


219 


2-22 


2*25 


2*27 


230 


232 


1-009 


2*35 


2-37 


2-40 


243 


245 


2-48 


250 


2'53 


2-55 


259 


1-010 


2-61 


2-64 


2-67 


2-69 


2*72 


2-74 


277 


279 


2-82 


2-85 


1-011 


2-87 


290 


2-92 


2-95 


2*97 


3-00 


302 


306 


3 09 


311 


1-012 


314 


316 


319 


3-21 


324 


3-27 


3*29 


332 


3-34 


337 


1013 


3-39 


3-42 


3*46 


3-48 


351 


3-53 


3*56 


3*59 


361 


3-64 


1014 


3-66 


3-69 


3-71 


3-74 


377 


3-79 


3-83 


3*85 


3-88 


3-91 


1-015 


3-93 


3-96 


3*98 


4-01 


403 


4-06 


409 


411 


414 


417 


1016 


4-20 


4-23 


4-25 


4-28 


4-30 


4-33 


4-35 


4*38 


441 


4-43 


1-017 


4-46 


4-50 


4-52 


4-55 


4-58 


4-61 


4*63 


4*66 


469 


4-71 


1-018 


474 


4-77 


480 


4-83 


4-86 


4-88 


4*91 


4*94 


4-97 


4*99 


1019 


5-02 


505 


5-08 


5-11 


514 


5-16 


5-19 


5*22 


5-25 


527 


1020 


5-30 


5-34 


5-36 


5-39 


5*41 


5*44 


5*46 


549 


5 51 


5-54 


1021 


5-56 


5-60 


5-62 


5-65 


5-67 


5-69 


572 


574 


5 77 


5-79 


1-022 


5-83 


5-85 


588 


590 


5-93 


5-95 


5*97 


6*00 


602 


606 


1-023 


608 


6'11 


613 


6-16 


6-18 


6-21 


6*23 


6 25 


6 29 


6-31 


1024 


6-34 


6-36 


639 


6-41 


6-44 


6-46 


6*50 


6*52 


6-55 


6 57 


1-025 


6-60 


6-63 


6-66 


6-68 


672 


6-75 


678 


6-80 


6-83 


6-86 


1-026 


6-88 


692 


6-95 


6-98 


700 


7-03 


7-06 


7*09 


712 


715 


1-027 


718 


7-20 


7-23 


7-26 


7*29 


7-32 


7-35 


7 38 


7-41 


743 


1-028 


7-46 


7-48 


751 


7-54 


7-56 


7-58 


7-60 


7-63 


7-65 


7-68 


1029 


770 


7-73 


7-75 


7-77 


7-79 


7-82 


7-85 


7-87 


7-89 


7-92 


1-030 


7 94 


7-96 


7-98 


8-01 


8-04 


806 


808 


8-10 


8-13 


815 


1031 


8-18 


8-20 


8-23 


8-25 


8-27 


8-29 


8-33 


8-35 


8-37 


8*39 


1032 


8-42 


8-44 


8-46 


8-49 


8-52 


8-54 


8-56 


8-59 


8-61 


8-65 


1-033 


8-68 


8-71 


8-73 


8-76 


8-79 


8-82 


8-85 


8-88 


8-90 


8-93 


1-034 


8-96 


900 


9-02 


9-05 


9-08 


910 


914 


9-17 


9-19 


9-22 


1036 


9-25 


9-28 


9-31 


9-34 


9*37 


9-39 


9-42 


9'46 


9-48 


9-51 


1-036 


9-54 


9-57 


9-60 


9-63 


9-65 


9-68 


9-70 


9-72 


976 


9-78 


1-037 


9-80 


9*83 


9-85 


9-88 


9-91 


9-93 


9 95 


998 


1000 


1003 


1-038 


1006 


10-08 


10-10 


10-13 


1016 


10-19 


10-21 


1023 


10-26 


10-29 


1039 


10-31 


10-34 


10-36 


10-38 


10-41 


10-44 


10-46 


10-49 


10-51 


10-53 


1-040 


1057 


10-59 


10-61 


10-64 


10-66 


10-69 


10-72 


10-74 


10-77 


10-79 


1041 


10-83 


10-85 


10-88 


10-90 


10 93 


10-96 


10 99 


11-01 


11-04 


11-06 


1-042 


11-10 


1112 


11-15 


11-17 


11-21 


11-23 


11-26 


11-28 


11-31 


11-35 


1043 


11-37 


11-40 


11-42 


11-46 


11*48 


11-51 


11-53 


11-56 


11-59 


11-62 


1044 


11-64 


11-67 


11-70 


11-73 


11-75 


11-78 


11-80 


11-84 


11-86 


11-89 


1-045 


11-91 


11-95 


11-97 


12-00 


12-02 


12-05 


12-08 


1210 


1213 


1215 


1-046 


12-19 


12-21 


12-24 


12-26 


12-30 


12-32 


12-34 


12-37 


12-39 


12-43 


1.047 


12-45 


12-48 


12-50 


12-54 


12-56 


12-58 


12-61 


12-64 


12-67 


12-69 
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Gew. 



1048 

1049 

1-060 

1-051 

1-052 

1-053 

1-054 

1055 

1056 

1-057 

1-058 

1-059 

1-060 

1-061 

1062 

1063 

1064 

1065 

1066 

1067 

1-068 

1-069 

1-070 

1-071 

1-072 

1073 

1-074 

1075 

1-076 

1077 

1-078 

1-079 



12-72 

12-99 

13-26 

13-53 

13-80 

14-07 

14-34 

14-62 

14-90 

15-18 

15-47 

15-77 

16-05 

16 30 

16-55 

16-80 

17-06 

17-31 

17-59 

17-86 

18-15 

18-42 

18-70 

18-96 

19-22 

19-47 

19-74 

19-98 

20-24 

20-48 

20-73 

20-98 



12-74 

13-02 

13-28 

1356 

13-82 

1409 

14-37 

14-64 

14-92 

15-20 

15-50 

15-79 

16-07 

16-32 

16-57 

16-83 

17-08 

17-33 

17-61 

17-88 

18-17 

18-44 

18-73 

18-98 

19-24 

19-50 

19-76 

20-02 

20-26 

2051 

20-75 

21-00 



12-78 

1304 

13-31 

13-58 

13-85 

1412 

14-40 

14-68 

14-96 

15-23 

15-52 

15-82 

16-09 

16-34 

1660 

16-85 

1710 

1736 

17-63 

17-92 

1819 

18-48 

18-75 

19-01 

19 27 

19-53 

1979 

2004 

20-29 

20-53 

20-78 j 

21-03 



12-80 

1306 

13-34 

13-60 

13-88 

14-15 

14-42 

14-70 

14-98 

15-27 

15-56 

15-85 

16-12 

16-38 

16-62 

16-87 

17-12 

17-39 

17-67 

17-94 

18-23 

18-50 

18-77 

19-04 

19-29 

19-55 

19-81 

20-07 

2031 

20-55 

20-80 

21-06 



12-82 

13-10 

13 36 

13-64 

13-90 

14-18 

14-46 

14-73 

1501 

15-29 

15-59 

15-88 

1616 

16-40 

16-64 

16-90 

17-16 

17-42 

17-69 

17-98 

18-25 

18-53 

18-81 

19-06 

19-32 

19-58 

19-84 

20-09 

20 33 

20-58 

20-82 

21-08 



12-85 

13-12 

1339 

13-66 

13-94 

14-20 

14-48 

14-76 

16-03 

15-32 

15-61 

15-91 

16-17 

16-42 

16-66 

16-93 

17-18 

17-44 

17-73 

18-00 

18-28 

18-56 

18-83 

19-08 

19-35 

19-60 

1987 

20-11 

20-36 

20-60 

20-85 

2111 



12-88 

13-15 

1342 

13-69 

13-96 

14 23 

14-51 

14-79 

16-07 

15-36 

15-65 

15-94 

16-20 

16-44 

1670 

1695 

17-20 

17-48 

17-75 

18-03 

1831 

18-59 

18-86 

19-12 

19-37 

19-64 

1989 

20-14 

20-38 

20-63 

20-88 

2114 



12-91 

13-17 

13-45 

13-71 

13-99 

14-26 

14-53 

14-81 

15-09 

15-38 

15-68 

15-97 

1622 

16-48 

16-73 

16-98 

17-23 

17-50 

17-78 

18-05 

18-34 

18-61 

18-88 

1914 

19-39 

19-66 

19-91 

20*16 

20-40 

20-66 

20-90 

21-16 



12-93 

13-21 

13-47 

13 75 

14-01 

14-29 

14-57 

14-84 

16-12 

16-41 

15-70 

15-99 

16-24 

16-50 

16-75 

17-00 

17-26 

17-63 

17-80 

18-09 

18-36 

1865 

18 91 

19 16 
19-43 
19-68 
19-94 
20-18 
20-43 
20-68 
20-93 
21-20 



12-96 

13-23 

13-60 

13-77 

14-05 

14-31 

14-59 

14-87 

15-15 

16-43 

16-74 

16*02 

16-27 

16-62 

16-77 

17-03 

17-28 

17-56 

17-84 

1811 

18-40 

18-67 

18-93 

19-19 

19-45 

19-71 

19-96 

20-21 

20-46 

20-71 

20-95 

21-22 



B. Extrakt. (Indirekt.) 150 cm^ Bier werden in einem Becher- 
glase abgemessen, das Ganze auf der Wage tariert, sodann auf einer 
Asbestplatte bei kleiner Flamme bis auf ^/g des ursprünglichen 
Yolums abgedampft unter Vermeidung des Siedens und nach dem 
Erkalten auf das ursprüngliche Gewicht ergänzt. In der so von Al- 
kohol befreiten Flüssigkeit wird das spezifische Gewicht mit der 
Westphal-Wage oder pyknometrisch bestimmt. Aus demselben erfilhrt 
man nach der Extrakttabelle von Schultze-Ostermann den 
Extraktgehalt. 

(Siehe Tabelle S. 98.) 

Eine wesentlich einfachere Methode zur gleichzeitigen Bestimm 
mung von Extrakt und Alkohol im Bier ist ermöglicht durch die 
Anwendungdes Zeißschen Eintauch-Kef raktometers. Der 

7* 
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Wesentliche Teil dieses Instrumentes, dessen Konstrnktion ans neben- 
stehender Fignr ersichtlich ist, ist das Eefraktometerprisma P. Das- 
selbe ist ganz ans Glas vom Brechnngsindex 1*51 und einem bre- 




Fig. 23. 
Refraktometer- 
Prisma. 



75fiT 



Fig. 22. 
ZeisB^sches Eintauch-Refraktometer. 



L 



chenden Winkel von 63^. Die Beobachtung erfolgt durch ein Fern- 
rohr, dessen Okular auf deutliches Sehen der Skala einstellbar ist. 
Die Skala umfaßt eine Teilung von —6 bis -j" ^^^ Skalenteile. 
Die Achromatisierung der Grenzlinie erfolgt durch ein dreiteiliges 
Amiciprisma, welches durch einen in der Mitte des Eohres ange- 
brachten Ring R gedreht werden kann. Der Apparat ist so einge- 
stellt, daß die Grenzlinie für destilliertes Wasser bei 17 '5^ C genau 
ftüf den Skalenteil 15 fällt. Um Bruchteile eines Skalenteiles messen 
en können, ist das Okular mit einer Mikrometerschraube Z versehen, 
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Fig. 24. 
^Ackermann^sche Bechenscheibe. 

welche eine Verschiebung der Skala um genau einen Teilstrich ge- 
stattet. An der Teilung dieser Schraube werden die Zehntelskalen- 
teile abgelesen. Die Anwendung des Eefraktometers geschieht ein- 
fach durch Eintauchen des Prismas in die betre£Pende Flüssigkeit. 
Dieselbe muß jedoch genau die Temperatur von 17*5^ C besitzen. 
Ftlr Einzeluntersuchungen erscheint diejenige Konstruktion prak- 
tischer, bei welcher das Instrument mit einem aufsteckbaren Geföß 
M versehen ist, in welches man^die zu untersuchende Flüssigkeit 
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hineingießt. Das GefHfi wird mit einem ebenfalls anfsteckbaren 
Deckel D verschlossen nnd der Apparat an einem Bügel T in ein 
Wasserbad B eingehängt, dessen Temperatur auf 17*5^ C reguliert 
ist. Die Beleuchtung erfolgt durch einen seitlich angebrachten 
Spiegel S, welcher das Tageslicht durch eine in der Seitenwand 
eingelassene mattgeschliffene Glasplatte in das Innere des Gefäßes 
hineinreflektiert. Sobald Ausgleich der Temperatur eingetreten ist, 
wird das Instrument in schiefe Lage gebracht und durch Drehen 
der Mikromoterschraube die Grenzlinie scharf auf einen Skalenteil 
eingestellt. Die Ablesung ergibt die ganzen Skalenteile ; die Zehntel 
werden oben an der Schraube abgelesen. 

Speziell für Bier ist von Ack ermann ein Verfahren ausge- 
arbeitet worden, welches die gleichzeitige Bestimmung von Alkohol 
und Extrakt gestattet. Man benötigt hiezu nur das spezifische Ge- 
wicht und die Eefraktometeranzeige. Mit Hilfe einer automatischen 
Eechenscheibe kann man direkt die Zahlen ftar Alkohol und Extrakt 
ablesen. Durch Drehen des Hebels stellt man den Pfeil auf das 
gefundene spezifische Gewicht ein und findet auf der linken Seite 
der Scheibe den der Eefraktometeranzeige entsprechenden Extrakt- 
gehalt und auf der rechten Seite in gleicher Weise den Alkolgehalt. 
Vergleichende Versuche mit der Gewichtsanalyse haben die Genauig- 
keit dieses Verfahrens bestätigt. 

4. Freie Säure. 100 cm^ Bier werden ohne Zusatz eines Indi- 
kators mit Halbnormal-Natronlauge titriert; als Endreaktion dient 
die Ttipfelprobe auf blauem Lackmuspapier. 

Der Säuregehalt wird ausgedrückt in doppelter Form : 100 cm^ 
Bier brauchen zur Neutralisation x Kubikzentimeter Normalnatron, 
ferner in Gewichtprozenten Milchsäure; 1 cm^ Norm.-L. = 0*09 ff 
Milchsäure. 

6. Flüchtige Säure. Genau, wie bei Wein angegeben. 

6. Mineralstoffe. 50 cm^ Bier werden in der Platinschale ein- 
gedampft und nach den im Kapitel Milch angegebenen Normen 
verascht. 

7. Phosphorsäure. Die Bestimmung geschieht gewichtsanaly- 
tisch in der Asche. Wegen des hohen Kieselsäuregehaltes muß 
die salpetersaure Lösung filtriert werden ; weiter nach der Molybdän- 
methode wie bei Wein. Auch die maßanalytische Methode ist an- 
wendbar. 

8. Stickstoffsubstanz. 50 cm^ Bier werden in einem geräu- 
migen Kjeldahl-Kolben unter Zusatz einiger Tropfen verdünnter 
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Schwefelsäure eingekocht, nach dem Erkalten mit den gewöhnlichen 
Keagenzien versetzt und weiter verfahren, wie bei der Kaseinbe- 
stimmung in der Milch angegeben. Die Berechnung geschieht auf 
Protein durch Multiplikation des gefundenen StickstofiPs mit dem 
Faktor 6-25. 

9. Glyzerin. 50 cm^ Bier werden unter Zusatz von Seesand 
und öfterem Umrühren verdampft, die weitere Bestimmung ist 
genau so, wie im Kap. Wein angegeben. 

10. Maltose. Die Bestimmung erfolgt mit Fehlingscher Lö- 
sung entweder gewichtsanalytisch durch vier Minuten langes Kochen 
von 25 cm^ des mit gleichen Teilen Wasser verdünnten Bieres mit 
50 cm 3 Fehlingscher Lösung und Wägen des reduzierten Kupfers 
(die dem Kupfer entsprechende Menge Maltose s. Tabelle im An- 
hang) oder nach dem Verfahren mit dem Eeischauerschen 
Stern. 25 cm^ Bier werden mit dem gleichen Volumen (bei Abzug- 
bieren mit dem halben Volumen) Wasser verdünnt; von dem ver- 
dünnten Biere wird je 1 cm ^ in 10 Eprouvetten abgemessen, welche 
in einem in Form eines Sternes angeordneten Stativ eingeklemmt 
sind, und in jede der 10 Eprouvetten eine verschiedene, stets um 
Olcm^ kleiner werdende Menge Fehlingscher Lösungvon 1*5 bis 0*6 cm* 
aus einer ad hoc kalibrierten Pipette hinzugefügt, gut gemischt, 
das Ganze in ein kochendes Wasserbad gesteckt und zehn Minuten 
erhitzt. Nach dieser Zeit erscheint die Flüssigkeit in einzelnen 
Eprouvetten noch blau, dann grünlich, in 1 — 2 unentschieden, in den 
letzten endlich gelb gefärbt. Der Inhalt der unentschieden geflürbten 
wird durch kleine, doppelte, angefeuchtete Filter gegossen und das 
Filtrat mit Essigsäure und gelbem Blutlaugensalz auf Kupfer ge- 
prüft. Jene Eproavette, in welcher nur mehr eine schwache Eötung 
auftritt, enthält gerade jene Menge Fehlingscher Lösung, welche 
durch die in 1 cm* des verdünnten Bieres enthaltene Maltose re- 
duziert wurde. 

1 cm^ Fehlingscher Lösung ist = 0*0078 g Maltose. 

11. Dextrin. Die Bestimmung des Dextrins ist eine indirekte, 
aus den Ergebnissen der Polarisation. 50 cm ^ Bier werden mit 
4 cm^ Bleiessig und 1 cm^ Alaun geklärt ; das Filtrat, wenn nötig, 
mit Tierkohle entfärbt und im 220 mm Kohr polarisiert. Die Po- 
larisation ist die Summe der Drehung der Maltose und des Dextrins. 
Zur Berechnung dienen folgende Konstanten: 

1 g Maltose in 100 cm^ gelöst, dreht im 200 mm-Rohr -f 2"74® 
1 g Dextrin , 100 cm» , , „ 200 mm- „ -f- S'd^. 
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Wenn man also die gefundene Maltose in 100 cm^ mit 2 '74 
multipliziert und von der Polarisation abzieht, so erfährt man die 
Drehung des Dextrins ; diese durch 3*9 dividiert, ergibt die Menge 
Dextrin in 100 cm^ Bier. 

12. Prüfung anf Abwesenheit fremder Bitterstoffe. Der 
Hopfenbitterstoff wird durch Bleiessig vollständig gefüllt. 

Zu dieser Prüfung eignet sich also das Filtrat von der Blei- 
essigfällung, welches zur Polarisation gedient hatte. Dasselbe wird 
durch schwefelsaures Natron vom überschüssigen Blei befreit und 
das Filtrat eingedampft. Der Rückstand darf keinen bitteren 6e> 
schmack besitzen. 

Was den Spezialnachweis fremder Bitterstoffe anbelangt, so 
ist derselbe ein ziemlich schwieriger und muß diesbezüglich auf das 
Werk von Drag e ndorff : „Ermittlung von Giften", verwiesen werden. 

Nur der Nachweis der Pikrinsäure ist ein verhältnismäßig ein- 
facher, weshalb derselbe hier angeführt sei. ^8 ^ ^^^^ ^ird zur 
Sirupdicke verdampft, mit Alkohol aufgenommen, filtriert, im Filtrat 
der Alkohol abdestilliert, der Rückstand mit Wasser gekocht, ab- 
gekühlt, filtriert. Man bringt das Filtrat in einem Scheidetrichter, 
säuert mit Salzsäure an und schüttelt mit Amylalkohol aus. Die 
Flüssigkeiten werden getrennt, die Amylalkoholschicht in einen 
Kolben filtriert und abdestilliert, der Rückstand in einem Schälchen 
am Wasserbade zur Trockne verdampft. Man nimmt mit wenig 
Wasser unter Erwärmen auf und filtriert durch ein kleines ange- 
feuchtetes Filter. Bei Anwesenheit von Pikrinsäure ist die Lösung 
gelb gefärbt, hat einen intensiv bitteren Geschmack, färbt Schaf- 
wolle und Seide echt gelb und gibt beim Erwärmen mit ein paar 
Tropfen Schwefelammonium eine blutrote Färbung (herrührend von 
der Bildung von Isopurpur säure). 

13. Prüfnng auf Konserviernngsmittel. 

Als solche sind zu nennen: schweflige Säure, entweder 
herrührend von zu starkem Schwefeln des Hopfens oder von dem 
zum Reinigen der Fässer verwendeten doppeltschwefligsauren Kalke. 
Die Bestimmung derselben erfolgt durch Destillation von 200 cm^ 
Bier unter Zusatz von Phosphorsäure im Kohlensäurestrom und 
Auffangen des Destillats in Bromwasser; die gebildete Schwefel- 
säure wird gewichtsanalytisch bestimmt. 

Salizylsäure wird öfters in Bieren gefunden, namentlich in 
solchen, welche für den Export bestimmt sind. Der Nachweis der- 
selben ist dem bei Wein angegebenen Verfahren analog. 
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Flnorverbindungen, wie bei Wein, Methode für Süßweine, 
angegeben. 

14. Saccharin. Nachdem die Bitterstoffe auch in die Äther- 
petrolätherlQsnng übergehen können und den süßen Geschmack ver- 
decken könnten, so werden zu deren Entfernung 200 cm' Bier unter 
Erwärmen mit 1 cm^ Kupferazetatlösung und dann mit 1 cm^ Na- 
triumphosphatlösung versetzt; der entstandene Niederschlag wird ab- 
filtriert, das Filtrat auf die Hälfte eingedampft und weiter, wie bei 
Wein angegeben, auf Saccharin geprüft. 

Beurteilung des Bieres. 

Der Alkoholgehalt darf nicht unter 1'8 und nicht über 
5*5 Gewichtsprozent betragen. 

Der Extraktgehalt darf nicht unter 3*5 und nicht über 10 
Gewichtsprozent betragen. 

Die ursprüngliche Konzentration der Stammwürze 
erfährt man annähernd, wenn man zum gefundenen Extrakt den 
doppelten Alkoholgehalt hinzu addiert. (E = e -}- 2 A.) Dieselbe darf 
nicht unter 9 und nicht über 18 Gewichtsprozent betragen. Bei 
Bieren, deren Alkohol- und Extraktgehalt nicht innerhalb der ange- 
gebenen Grenzen liegt, muß die Gradhältigkeit der Stammwürze an- 
gegeben werden. 

Vergärungsgrad. Derselbe wird berechnet nach der Formel : 
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Als geringster wirklicher Vergärungsgrad ist bei leichten 
Bieren (von 9 bis ll^o Stammwürze) 40^0 > bei stärkeren Bieren (über 
11^0 Stammwürze) 44^/q anzusehen. Doch haben die gut vergo- 
renen österreichischen Lagerbiere meist über 50^/^ Vergärungsgrad. 

Der Gehalt an Mineralsto f f e n beträgt im Maximum 0*3% . 

Bezüglich des Säuregehaltes ist zu bemerken, daß 100 cm^ 
Bier zur Neutralisation nicht mehr als 3 cm^ Normalalkali ver- 
brauchen dürfen. Auf Milchsäure berechnet, soll der Gehalt bei 
leichten Bieren 025, bei schweren 0'357o °icht übersteigen. Zur 
Neutralisation der flüchtigen Säuren von 100 cm* Bier dart 
nicht mehr als 1 cm^ Normalalkali verbraucht werden (entsprechend 
0-06% Essigsäure), 

Ein Bier mit auffallend niederem Säuregehalt (unter 1 cm* 
Normallauge) ist der Neutralisation verdächtig. Häufig wird näm- 
lich die beginnende und fortschreitende Säuerung des Bieres durch 
Zusatz von doppeltkohlensaurem Natron zu verdecken gesucht. Solches 



Digitized by VjOOQIC 



— 106 - 

Bier 'wird sich immer schon darch einen unangenehmen Geschmack 
kennzeichnen. Ferner wird der Aschengehalt erhöht, die Asche 
branst mit Säuren stark auf. 

Zum Nachweis einer stattgefundenen Neutralisation eignet sich 
auch die Bestimmung der Alkalinität der Asche. Die Asche 
von 50 cm^ Bier wird in Wasser unter Zusatz von 10 cm^ ^lo Normal- 
Schwefelsäure gelöst, einige Zeit erhitzt und dann der Überschuß 
der Schwefelsäure mit Yio Normal-Natronlauge zurticktitriert. Die 
Alkalinität wird ausgedrückt in Kubikzentimetero Normallauge für 
100 ctn^ Bier. Bei normalen Bieren beträgt die Alkalinität nicht 
mehr als 0'2 — 0*3. Eine höhere Zahl deutet auf stattgefundene Neu- 
tralisation. 

Der Gehalt an Stickstoffsubstanz beträgt mindestens 
6^0 ^®s Extrakts. Ist derselbe geringer, so liegt der Verdacht vor, 
daß ein Teil des Malzes durch stickstoffarme Surrogate (z. B. Stärke- 
zucker) ersetzt wurde. 

Normale Biere enthalten in der Regel nicht mehr als 0*25% 
Glyzerin. Das Verhältnis des Glyzerins zum Alkohol liegt 
meist nahe oder unter 7 : 100. 

Das zum Konsum gebrachte Bier soll klar, dessen Geschmack 
und Geruch rein und die Farbe der Biersorte entsprechend sein. 

Trübe Biere sind nur dann zu beanstanden, wenn die Trübung 
von Hefe herrührt; ein leichter Hefeschleier („staubig") ist zulässig, 
doch darf sich nach 24stündigem Stehen ein merklicher Hefeabsatz 
nicht gebildet haben. 

Bakterientrübe Biere, in welchen Bakterien fast ausschließ- 
lich oder in tiberwiegender Menge vorkommen, sind als verdorben 
zu erklären. 

Für die Beurteilung der Art der Trübung ist die mikro- 
skopische Untersuchung maßgebend. 



Spirituosen. 



Spirituosen im allgemeinen sind alkoholhaltige Getränke, deren 
Alkohol ganz oder zum größeren Teile einem Destillationsprozesse 
entstammt und mindestens 20 Volumprozent beträgt. 

Man unterscheidet zwei Hauptgattungen von Spirituosen: die 
Naturbranntweine und die künstlichen oder versetzten Spirituosen. 
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Naturbranntweine werden dargestellt: a) durch Destilla- 
tion vergorener, ursprünglich zuckerhaltiger Pflanzensäfte und ver- 
gorener Zuckerrohrmelasse. Hieher gehören die sogenannten E d e 1- 
branntweine, wie Kognak, Eum, Sliwowitz, Kirsch wasser und 
andere Obstbranntweine. Ein Branntwein minderer Qualität ist 
der Tresterbranntwein. b) durch Destillation vergorener Maischen, 
welche aus ursprünglich stärkehaltigen Materialien gewonnen wurden. 
Hieher gehört der Kornbranntwein, Arak, Whisky etc. 

Alle Naturbranntweine charakterisieren sich durch ein eigen- 
tümliches, ans den Muttersubstanzen stammendes Aroma, das durch 
flüchtige StoflPe bedingt wird, welche gleichzeitig mit dem Alkohol 
überdestillieren, vorwiegend höhere Alkohole und Ester. Erlaubte 
Zusätze sind nur Wasser zum Herabsetzen hochgradiger Destillate 
auf einen mittleren Alkoholgehalt und Zucker bis zu 1%. Der 
Farbstoff entstammt in der Eegel dem Faßholze, doch ist auch ein 
geringer Zusatz von Zuckercouleur (Karamel) gestattet. Eine Ver- 
dünnung durch eine Mischung von Wasser und reinem Sprit ist bei 
Naturbranntweinen, welche als „echt^ oder „Original" verkauft 
werden, nicht zulässig, hingegen bei einfacher Nennung des Pro- 
duktes ohne nähere Bezeichnung (z. B. Kognak) gestattet. Doch 
dürfen durch dieses Strecken die natürlichen Eigenschaften nur in 
geringem Grade verändert werden. Bei zu weitgehender Streckiftig 
oder bei Zusatz von Bukettstoffen und Essenzen sind derartige 
Naturbranntweine als „Fasson wäre" zu bezeichnen. 

Künstliche oder versetzte Spirituosen sind Misch- 
ungen von reinem Sprit mit Wasser, die außerdem noch Zucker, 
flüchtige aromatische Substanzen, vegetabilische Extraktivstoffe und 
erlaubte Farbstoffe enthalten können. 

Je nach dem Alkoholgehalte unterscheidet man einfache 
Branntweine, die 20 — 30 Volumprozent Alkohol enthalten, und 
doppelte mit mehr als 30 Volumprozent. Beide Gattungen können 
bis 107o Zucker enthalten. Beträgt der Zuckergehalt mehr als 
10 g in 100 cniy so führen die Spirituosen den Namen Liköre. 

Der Alkohol der künstlichen Spirituosen darf nur von reinem 
Sprit oder von Naturbranntweinen herstammen. Im ersteren Fall 
darf der Fuselgehalt, berechnet auf 100 Volumteile absoluten Alkohols, 
O'l^o nicht übersteigen. Der Gehalt an Essigäther soll bei ge- 
wöhnlichen Spirituosen 0*l7oj ^^^ Kunstrum 0*5% nicht übersteigen. 
Glyzerin darf nur in der Menge von höchstens 1 g auf 100 cm^ 
der Spirituosen verwendet werden. Eine künstliche Färbung ist zu- 
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lässig, und zwar nicht nur mit Pflanzen — sondern auch mit ge- 
wissen unschädlichen Teerfarbstoffen, welche behördlich als solche 
anerkannt sind. 

Verbotene Zusätze sind: Freie Mineralsäuren, Auszüge 
von Pfeffer oder Paprika (mit Ausnahme des sogenannten Paprika- 
likörs), Metalloxyde, namentlich in Form von Farblacken in Ver- 
bindung mit Zinn oder Tonerde, sowie von Alaun als Klärmittel, 
Alkaloide, schädliche Bitterstoffe, wie Aloe, Gummigutt, femer Sali- 
zylsäure, Saccharin und andere nicht den Kohlehydraten entstam- 
mende künstliche Süßstoffe, Äthyläther, Nitrobenzol, Teer, denaturier- 
ter Spiritus und dessen Bestandteile: Holzgeist, Pyridinbasen etc. 

Die Untersuchung der Spirituosen ist eine zweifache: Bei den 
Trinkbranntweinen im allgemeinen sowie bei den Likören handelt 
es sich meistens nur darum, die Abwesenheit gesundheitsschädlicher 
Stoffe, insbesondere die Keinheit des verwendeten Alkohols zu kon- 
statieren, eventuell eine Bestimmung der Hauptbestandteile vorzu- 
nehmen; bei den Natur branntweinen ist jedoch häufig auch die 
Frage zu entscheiden, ob dieselben wirklich durch Destillation der 
betreffenden Rohmaterialien gewonnen wurden, oder ob sie ganz oder 
teilweise Kunstprodukte seien. 

Die Frage, ob Spirituosen auf warmem oder kaltem Wege dar- 
gestellt sind, ist in der Kegel nicht zu beantworten. 

Jeder Untersuchung hat die Kostprobe voranzugehen, denn 
dieselbe ist häufig maßgebend für den weiteren Gang. Wenn die- 
selbe auch meist von speziellen Sachverständigen ausgeführt wird, 
so kann sich der Chemiker doch auch eine gewisse Fertigkeit in 
der Erkennung von Falsifikaten aneignen, es lassen sich jedoch hie- 
für keine Vorschriften geben, da es eine Sache der Übung ist. 
Zur Kostprobe dienen Standgläser mit weitem Boden und verengtem 
Halse, um das Aroma zu konzentrieren. Stark alkoholhaltige Spiri- 
tuosen sind vorher auf etwa 30 Volumprozent zu verdünnen, weil 
der brennende Geschmack des Äthylalkohols die Empfindlichkeit 
der Zunge für die sonstigen Feinheiten abschwächt. Speziell die 
Weindestillate erkennt man am besten, wenn man die Wandungen 
des Geftißes mit einer kleinen Quantität benetzt und mit der Hand 
erwärmt. Der Alkohol verflüchtigt sich und das spezifische Wein- 
bukett bleibt zurück, während der Geruch der Kunstprodukte in 
der kürzesten Zeit verschwindet, 

Analyse. 1. Spezifisches Gewicht. Dasselbe wird am ge- 
nauesten mittels des Pyknometers bei einer Temperatur von 15^ C 
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bestimmt und auf vier Dezimalien berechnet. Man bedient sich dazu 
eines enghalsigen, oben erweiterten, sogenannten Kohlrausch-Eölb- 
chens (s. Kap. Wein) von genau 100 cm^ Inhalt, welches für diesen 
Zweck genau abgewogen werden muß. 

2. Alkohol. Derselbe wird nach der Destillationsmethode be- 
stimmt, jedoch sind dabei gewisse Cautelen zu beobachten. Der 
Inhalt des 100 cm^-Kölbchens wird in einem Destillierkolben von 
300 cm^ Inhalt gegossen, mit 20 c?n^ Wasser nachgespült und durch 
Zusatz von einigen Tropfen Katronlauge schwach alkalisch gemacht. 
Man erhitzt anfangs mit kleiner Flamme, wodurch die Ester ver- 
seift werden, und destilliert in dasselbe 100 cm^-Kölbchen, wobei 
jedoch bei Spirituosen mit hohem Alkoholgehalt die Vorsicht zu 
gebrauchen ist, das Ktihlrohr mit einem Glasrohr mit ausgezogener 
Spitze zu verbinden und die letztere in eino kleine Quantität Wasser 
eintauchen zu lassen. In den späteren Stadien der Destillation 
kann man die luftdichte Verbindung wieder lösen, um ein Zurtick- 
steigen zu verhindern. Man destilliert bis zur Verengerung des 
Halses und füllt genau bei 15® C zur Marke auf. Vorher ist 
durch Drehen des Kölbchens der Inhalt gut zu mischen, um einer 
späteren Kontraktion vorzubeugen. Aus dem spezifischen Gewichte 
des Destillates wird der Alkoholgehalt nach der Tabelle berechnet 
und in Volumprozenten ausgedrückt. Das Destillat wird aufbewahrt 
zur Bestimmung des Fuselgehaltes. 

3. Extrakt. Die Branntweine enthalten meist nur wenig Exstrakt 
aus den Extraktivstoffen des Faßholzes oder von Zusätzen, wie 
Tannin, Zucker oder Fruchtsäften etc. herrührend. Die Bestimmung 
geschieht durch Eindampfen von 50 cm^ in einer flachen Platin- 
schale, Trocknen des Eückstandes bei 100® C durch 272 Stunden 
und Wägen. Erscheint der Extrakt noch teilweise flüssig, so liegt 
der Verdacht vor, daß Glyzerin zugesetzt wurde. Qualitativ läßt 
sich dasselbe durch schwaches Erhitzen mit gepulvertem, saurem 
schwefelsaurem Kali nachweisen (Akroleingeruch). Die quantitative 
Bestimmung geschieht wie bei Wein. 

Bei Likören kann der vorwiegend aus Zucker bestehende 
Extrakt nur indirekt, d. h. durch Abdampfen einer genau gemesse- 
nen Menge, Aufflillen auf das ursprüngliche Volumen und Bestim- 
mung des spezifischen Gewichtes ermittelt werden. Zur Berechnung 
bedient man sich der Extrakttabelle von Windisch. 
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TABELLE 

zur Ermittlang des Alkoholgehaltes von 20 bis 100 Yolamprozent aas dem 
spezifischen Gewichte bei 15^ C. 



Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Yolamproz. 



Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Yolamproz. 



Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Yolamproz. 



0-9761 



0-9759 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9749 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9739 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9729 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9719 



20-05 

20-15 
2025 

20-35 
20-45 
20-55 
20-65 
20-75 
20-86 
20-96 
21-06 
21-16 
2126 
21-36 
21-46 
21-56 
21-66 
21-76 
21-86 
21-96 
22-06 
22-16 

22-26 
22-35 
22-45 
22-55 
22-65 
22-75 
22-85 
22-95 
23-05 
23-14 

2324 
23-34 
23-44 
23-54 
23-63 
23-73 
23-83 
23-93 
24-02 
2412 

24-22 



0-9719 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9709 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9699 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9689 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09679 



2422 

24-32 
24-41 
24-51 
24-60 
24-70 
24-80 
24-89 
24-99 
25-08 
25-18 
25-27 
25-37 
25-47 
25-56 
25-66 
25-75 
25-84 
25 94 
26-03 
2613 
26-22 
26-31 
26-41 
26-50 
26-59 
26-69 
26-78 
2687 
26-96 
27-05 
2714 
27-24 
27-33 
27-42 
27-51 
27-60 
27-69 
27-78 
27-87 
27 96 



09679 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9669 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9659 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9649 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09639 



27-96 

2805 
28-14 
28-23 
28-32 
28-41 
28-50 
28-59 
28-67 
28-76 
28-85 
28-94 
29-03 
29-11 
29-20 
29-29 
29-38 
29-46 
29-55 
29-64 
29-72 
29-81 
29-89 
29-98 
30-06 
30-15 
30-23 
30-32 
30-40 
30-49 
30-57 
30-66 
30-74 
30-82 
30-91 
30.99 
31-07 
3116 
31-24 
31-32 
31-41 
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Spezifisches 


Alkohol 


Spezifisches 


Alkohol 


Spezifisches 


Alkohol 




Gewicht 


Yolamproz. 


Gewicht 


Volumproz. 


Gewicht 


Volumproz. 




0-9639 


3141 


0-9589 


3530 


0-9539 


38-81 




8 


31-49 


8 


35-37 


8 


38-88 




7 


31-57 


7 


35-44 


7 


38-94 




6 


31-65 


6 


35-52 


6 


39-01 




5 


31-73 


5 


35-59 


5 


3907 




4 


31-81 


4 


35-66 


4 


3914 




3 


31-89 


3 


35-74 


3 


39-21 




2 


31-98 


2 


35-81 


2 


39-27 




1 


32-06 


1 


35-88 


1 


39-34 







32-14 





35-95 





39-40 




0-9629 


3222 


0-9579 


36-03 


09529 


39-47 




8 


32-30 


8 


36-10 


8 


39-54 




7 


32-38 


7 


36-17 


7 


39-60 




6 


3246 


6 


36-24 


6 


39-67 




5 


32-54 


5 


36-31 


5 


39-73 




4 


32-62 


4 


36-38 


4 


39-80 




3 


32-70 


3 


36-46 


3 


39-86 




2 


32-78 


2 


36-53 


2 


3993 




1 


32-85 


1 


36-60 


1 


39-99 







32-93 





36-67 





40-06 




09619 


33 01 


0-9569 


36-74 


0-9519 


4012 




8 


33 09 


8 


36-81 


8 


40-19 




7 


33-17 


7 


36-88 


7 


40-25 




6 


33-25 


6 


36-95 


6 


40-32 




5 


33-33 


5 


37-02 


5 


40-38 




4 


33-40 


4 


37-09 


4 


4044 




3 


33-48 


3 


37-16 


3 


40-51 




2 


33-56 


2 


37-23 


2 


40-57 




1 


33-64 


1 


37-30 


1 


40-64 







33-71 





37-37 





40-70 




0-9609 


33-79 


0-9559 


37-44 


0-9509 


4076 




8 


33-87 


8 


37-51 


8 


40-83 




7 


33-94 


7 


37-58 


7 


40-89 




6 


34-02 


6 


37-65 


6 


40-96 




5 


34-10 


5 


37-72 


5 


4102 




4 


34-17 


4 


37-79 


4 


41-08 




3 


34 25 


3 


37-86 


3 


41-15 




2 


34-33 


2 


37-93 


2 


41-21 




1 


34-40 


1 


38-00 


1 


41-27 







34-47 





38-06 





41-33 




09699 


34-55 


09549 


3813 


0-9499 


41-40 




8 


34-03 


8 


38-20 


8 


41-46 




7 


34-70 


7 


38-27 


7 


41-52 




6 


34-78 


6 


38-34 


6 


41-58 




5 


34-85 


5 


38-40 


5 


41-64 




4 


34-93 


4 


38-47 


4 


41-71 




3 


35-00 


3 


38-54 


3 


41-77 




2 


35-08 


2 


38-61 


2 


41-83 




1 


35-15 


1 


38-67 


1 


41.89 







35*22 





38-74 





41-95 
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Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Volamproz 



Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Volamproz. 



Gbwicht 



Alkohol 
Volamproz. 



0-9489 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09479 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9469 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0*9459 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9449 
8 
7 
6 
5 
4 
8 
2 
1 




4202 

42 08 
4214 
42-20 
42-26 
42-32 
42-39 
42-45 
42-51 
42-57 

42-63 
42-69 
42-75 
42-81 
42-87 
42-93 
42-99 
43-05 
43-11 
4317 
43-23 
43-29 
43-35 

43 41 
43-47 
43-63 
43.59 
43-65 
43-71 
43-77 

43 83 
43-88 
43-94 
44-00 
44-06 
44-12 
44-18 
44-23 
44-29 
44-35 
44*41 
44-47 
44-63 
44-59 
44-64 
44-70 
44-76 
44-82 
44-87 
44-93 



0-9439 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09429 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9419 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


O-9409 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9399 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




44-99 

45-05 
45-10 
4516 
45-22 
45-28 
45-33 
45-39 
45-46 
45-50 
45 56 
45-62 
45-67 
45-73 
45-79 
45-84 
45-90 
45-96 
46-01 
46-07 
4612 
46-18 
46-24 
46-29 
46-36 
46-40 
46-46 
46-51 
46-57 
46-63 
46-68 
46-74 
46-79 
46-85 
46-90 
46-96 
47-01 
47-07 
47-12 
47-18 
47-23 
47-29 
47-34 
47-40 
47-45 
47-51 
47-56 
47-61 
47-67 
47-72 



09389 

8 
7 
6 
6 
4 
3 
2 
1 


0-9379 
8 
7 
6 
6 
4 
3 
2 
1 


0-9369 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09359 
8 
7 
6 
6 
4 
3 
2 
1 


09349 
8 
7 
6 
6 
4 
3 
2 
1 




47-78 
47-83 
47-89 
47-94 
47-99 
48-05 
4810 
48-15 
48-21 
48-26 
48 32 
48-37 
48-42 
48-48 
4853 
48*68 
48-64 
48-69 
48-74 
48-80 
48-85 
48-90 
4896 
49-01 
49-06 
49-11 
49-17 
4922 
49-27 
49-33 
49-38 
49-43 
49-48 
49-53 
49-69 
49-64 
49-69 
49-76 
49-80 
49-86 
49-90 
49 95 
5000 
50-06 
50-11 
5016 
50-21 
60-26 
60-31 
60-37 
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= 


Spezifisches 


Alkohol 


Spezifisches 


Alkohol 


Spezifisches 


Alkohol 


!? 




Gewicht 


Volumproz. 


Gewicht 


Volumproz. 


Gewicht 


Volumproz. 






0-9339 


60-42 


0-9289 


52-94 


0-9239 


55 37 






8 


50-47 


8 


52-99 


8 


55-42 






7 


60-52 


7 


53-04 


7 


55-46 






6 


60-67 


6 


53-09 


6 


55-51 






5 


50-62 


5 


53-14 


5 


55-56 






4 


50-68 


4 


53 19 


4 


55-61 






3 


50-73 


3 


53-24 


3 


55-65 






2 


50-78 


2 


53-29 


2 


55-70 






1 


50-83 


1 


53-34 


1 


55-75 









50-88 





53 39 





55-80 






0-9329 


50-93 


0-9279 


53-43 


0*9229 


55-84 






8 


50-98 


8 


53-48 


8 


55-89 






7 


61-03 


7 


53-53 


7 


55-94 






6 


51-08 


6 


53-58 


6 


55-99 






5 


5114 


5 


53-63 


5 


56-03 






4 


51-19 


4 


53-68 


4 


56-08 






3 


51-24 


3 


53-73 


3 


56-13 






2 


51-29 


2 


53-78 


2 


56-18 






1 


51-34 


1 


53-83 


1 


56-22 









51-39 





53-88 





56-27 






0-9319 


5144 


0-9269 


5392 


0-9219 


56 32 






8 


51-49 


8 


53-97 


8 


56.36 






7 


51-54 


7 


54-02 


7 


56-41 






6 


51-59 


6 


54-07 


6 


56-46 






5 


51-64 


5 


54-12 


5 


56-50 






4 


51-69 


4 


54-17 


4 


56 55 






3 


51-74 


3 


54-21 


3 


56-60 






2 


51-79 


2 


54-26 


2 


56-64 






1 


51-84 


1 


54-31 


1 


56-69 









51-89 





54-36 





56-74 






0-9309 


51-94 


0-9259 


54-41 


09209 


56-78 






8 


51-99 


8 


54-46 


8 


56-83 






7 


52-04 


7 


54-50 


7 


56-88 






6 


52-09 


6 


54-55 


6 


56-93 






6 


52-14 


5 


54-60 


5 


56-97 






4 


52-19 


4 


54-65 


4 


57-02 






3 


52-24 


3 


54-70 


3 


57-07 






2 


52-29 


2 


54-75 


2 


57-11 






1 


52-34 


1 


54-80 


1 


57-16 









52-39 





54-84 





57-21 






0-9299 


52-44 


0-9249 


54-89 


0-9199 


5725 






8 


52-49 


8 


54-94 


8 


57-30 






7 


52-54 


7 


54-99 


7 


57-34 






6 


52-59 


6 


5503 


6 


57-39 






5 


52-64 


5 


55-08 


5 


57-44 






4 


52-69 


4 


55-13 


4 


57-48 






3 


52-74 


3 


55 18 


3 


57-53 






2 


52-79 


2 


55-23 


2 


57-58 






1 


52-84 


1 


55-27 


1 


57-62 









52-89 





55-32 





57-67 
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Alkohol 
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VolamproB. 



Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
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0-9189 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9179 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0*9169 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09159 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


9149 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




57-72 

57-76 
57-81 
57-86 
57-90 
57-95 
57-99 
58-04 
58 08 
58-13 
58-18 
58-22 
58-27 
58-31 
58-36 
58-41 
58-45 
58-50 
58-54 
58-59 
58-63 
58-68 
58-73 
58-77 
58-82 
58-86 
58-91 
58-95 
5900 
59-05 
5909 
5914 
59-18 
59-23 
59-27 
59-32 
5936 
69-41 
59-45 
59-50 
59-54 
59-59 
59-63 
59-68 
59-72 
59-77 
59-81 
59-86 
59-90 
5995 



09139 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09129 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09119 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09109 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


9099 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




59-99 

6004 
6008 
6013 
6017 
60-22 
60-26 
60-31 
60-35 
60-40 
6044 
60-49 
60-53 
60-58 
60-62 
60-67 
60-71 
60-75 
60-80 
60-84 
60-89 
60-93 
60-98 
6102 
6106 
61-11 
61-15 
61-20 
61-24 
61-29 
6133 
61-37 
61-42 
61-46 
61-51 
61-55 
61-60 
61-64 
61-68 
61-73 
6177 
61-82 
61-86 
61-90 
61-95 
61-99 
62-04 
62-08 
62-13 
6217 



09089 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


09079 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9069 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


9059 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9049 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




6221 

62-26 
62-30 
62-34 
62-39 
62-43 
62-47 
62-52 
62-56 
62-61 
6265 
62-69 
62-74 
62-78 
62-82 
62-87 
62-91 
62-95 
6300 
63-04 
6308 
63-13 
63-17 
63-21 
63 26 
63-30 
63-34 
63-39 
63-43 
63-47 
63 52 
63-56 
63 60 
63 65 
63-69 
63-73 

63 78 
63-82 
63-86 
63-91 

63-95 
63-99 
64-03 
64-08 
64-12 
6416 

64 21 
64-25 
64-29 
64 34 
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Spezifisches 
Gewicht 



Alkohol 
Volamproz. 



0*9039 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0*9029 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9019 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-9009 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


8999 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




64^38 
64-42 
64*46 
64-51 
64*55 
64*59 
64-63 

64 68 
64*72 
64*76 

64 81 
64*86 
64*89 
64*93 
64*98 
65*02 

65 06 
65*10 
6515 
65-19 

68 23 

65 27 
6531 
65*36 
65-40 
65-44 
65*48 
65-53 
65*57 
6561 
65*65 
65*70 
65*74 
65*78 
65*82 
65*87 
65*91 
65*95 
65*99 

66 03 
66 08 
66-12 
66*16 
66*20 
66-24 
66*29 
66 33 
6637 
66-41 
66-45 



0*8989 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0*8979 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


8969 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-8959 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-8949 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 




66 50 

66-54 
66*58 
66-62 
66-66 
66*70 
66*75 
66-79 
66*83 
66*87 
6691 
66*96 
6700 
6704 
67*08 
67-12 
67-16 
67*21 
67*25 
67-29 

67 33 
67-37 
67-41 
67-46 
67-50 
67-54 
67-58 
67-62 
67-66 
67-70 
6774 
67-79 
67-83 
67-87 
67*91 
67*95 
67-99 
6803 
68-08 
6812 
6816 
68-20 
68*24 
68-28 
68*32 

68 36 
68*40 
68-45 
68-49 
68*53 



08939 

8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-8929 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


08919 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0.8909 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 


0-8899 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 

0-8890 



68-57 
68-61 
68-65 
68-69 
68-73 
68-77 
68-81 
68-85 
68-89 
68-94 
68-98 
6902 
69-06 
69-10 
69-14 
69-18 
69-22 
69-26 
69-30 
69*34 
6939 
69*43 
69*47 
69*51 
69-55 
69*59 
69-63 
69-67 
69*71 
69*75 
6979 
69-83 
69-87 
69-91 
69-96 
69-99 
70-03 
70-08 
70*12 
70*16 
7020 
70*24 
70*28 
70-32 
70*36 
70*40 
70-44 
70-48 
70-52 
70*56 



8» 
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0-8880 
0-8870 
0-8860 
0-8860 
0*8840 
0-8830 
0-8820 
0-8810 
0-8800 
0-8790 
0-8780 
0-8770 
0-8760 
0-8760 
0-8740 
0-8730 
0-8720 
0*8710 
0-8700 
0-8690 
0-8680 
0-8670 
0-8660 
0'8660 
0-8640 
0-8630 
0-8620 
0-8610 
0-8600 
0-8590 
0-8680 
0-8570 



70-96 
71-36 
71-76 
72-15 
72 66 
72-94 
73-33 
73-72 
74-11 
74-49 
74-88 
76 26 
76-64 
76-02 
7640 
76-78 
77-16 
77-63 
77-90 

78 27 
78-64 
79-00 
79-37 

79 73 
80-09 
80-45 
80-81 
81-17 
81-52 
81-87 
82-23 
82-57 



0-8660 
0-8650 
0-8640 
0-8630 
0-8520 
0-8610 
0-8500 
0-8490 
0-8480 
0-8470 
0-8460 
8460 
0-8440 
0*8430 
0-8420 
0-8410 
08400 
08390 
8380 
8370 
08360 
0-8350 
0-8340 
0-8330 
0-8320 
0-8310 
8300 
08290 
0-8280 
0-8270 
0-8260 
0-8250 



82-92 
8327 
8361 
83*96 
84-30 
84-64 
84-97 
86-31 
86-64 
85-97 

86 30 
86-63 
86*95 
87-28 

87 60 
87-92 
88-23 
88-66 
88*86 
89*18 
89-48 
89-79 
9o09 
90-40 
90-70 
90-99 
91-29 
91-58 
91-87 
92-16 
92-44 
92-77 



0-8240 
0-8230 
0-8220 
0-8210 
0-8200 
0-8190 
0-8180 
0-8170 
0-8160 
0-8160 
0*8140 
0-8130 
0-8120 
0-8110 
0-8100 
0-8090 
0-8080 
0-8070 
0-8060 
0-8050 
08040 
8030 
0-8020 
0-8010 
08000 
0-7990 
7980 
7970 
07960 
0-7950 
0-79426 



93-00 
93-28 
93-66 
93-82 
94-09 
94-36 
9461 
94-87 
9613 
96-38 
95 68 
96-88 
9613 
9637 
96-61 
96-86 
97-08 
97-31 
97-54 
97-76 
97 99 
98-20 
98-42 
98-63 
98-84 
99-06 
99-26 
99-46 
99-66 
99-86 
100-00 
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Extrakttabelle von Windisch 

aus dem spezifischen Gewichte von 1*0200 bis 1*1200 bei 15^ C. 
(Die Zahlen für Extrakt bedeuten Gramme in 100 em* Flüssigkeit.) 



Spezifisches 


Extrakt 


Spezifisches 


Extrakt 


Spezifisches 


Extrakt 




Gewicht 




Gewicht 




Gewicht 






10200 


617 


10240 


620 


10280 


724 




1 


519 


1 


6-23 


1 


7-26 




2 


6-22 


2 


6-25 


2 


7-29 




3 


5*25 


3 


6-28 


3 


7-32 




4 


5-27 


4 


6-31 


4 


7-34 




5 


6-30 


5 


6-33 


5 


7-37 




6 


6*32 


6 


6-36 


6 


7-39 




7 


6-36 


7 


6-38 


7 


7*42 




8 


5*38 


8 


6-41 


8 


7-46 




9 


5*40 


9 


6-44 


9 


7-47 




10210 


543 


10250 


646 


10290 


750 




1 


6*45 


1 


6-49 


1 


7-62 




2 


6-48 


2 


6-51 


2 


7-65 




3 


5-51 


3 


6-54 


3 


7-58 




4 


5-53 


4 


6-56 


4 


7-60 




5 


6-56 


5 


6-59 


5 


7-63 




6 


5-58 


6 


6-62 


6 


7-65 




7 


5-61 


7 


6-64 


7 


7-68 




8 


5-64 


8 


6-67 


8 


7-70 




9 


5-66 


9 


6-70 


9 


7-73 




10220 


569 


10260 


672 


10300 


776 




1 


5-71 


1 


6-75 


1 


7-78 




2 


5*74 


2 


6-77 


2 


7-81 




3 


5-77 


3 


6-80 


3 


7-83 




4 


5-79 


4 


6-82 


4 


7-86 




5 


5-82 


5 


6-85 


5 


7-89 




6 


5*84 


6 


6-88 


6 


7-91 




7 


5-87 


7 


6-90 


7 


7-94 




8 


5-89 


8 


6-93 


8 


7-97 




9 


6-92 


9 


6-95 


9 


7-99 




10230 


594 


10270 


698 


10310 


802 




1 


5-97 


1 


701 


1 


804 




2 


600 


2 


703 


2 


807 




3 


6*02 


3 


706 


3 


809 




4 


605 


4 


7-08 


4 


8-12 




5 


607 


5 


7-11 


5 


814 




6 


610 


6 


713 


6 


8-17 




7 


612 


7 


716 


7 


8-20 




8 


615 


8 


719 


8 


8-22 




9 


6*18 


9 


721 


9 


8-25 




10240 


6*20 


10280 


724 


10320 


8-27 
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10320 

1 
2 
8 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10330 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10340 

1 



4 
5 
1 

7 
8 
9 

10350 

1 
2 
3 

4 
5 

6 

7 
8 
9 

10360 



8-27 
8-30 
8-33 
8-35 
8*38 
8*40 
8-43 
8-46 
8-48 
8-61 

8-53 
8-56 
8-59 
8*61 
8-64 
8-66 
8-69 
8-72 
8-74 
8-77 

879 
8*82 
8-85 
8-87 
8-90 
8-92 
8-95 
8-97 
900 
903 

905 

908 
910 
913 
916 
9-18 
9-21 
9-23 
9-26 
9-29 

931 



10360 

1 
2 
8 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10370 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10380 
1 
2 
3 

4 
2 
6 
7 
8 
9 

10390 

1 
2 

4 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10400 



9-31 

9-34 
9-36 
9-39 
942 
9*44 
9-47 
9-49 
9-52 
9-55 

957 

9-60 
9-62 
9-65 
9-68 
9-70 
9-78 
9-76 
9-78 
9-80 

9-83 

9-86 

6-88 

9-91 

9-93 

9-96 

9-99 

1001 

1004 

1006 

1009 

10-11 
1014 
1017 
1019 
10-22 
10-25 
10-27 
10-30 
10-32 

1035 



10400 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10410 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10420 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10430 

1 
2 
3 
4 
5 
5 
7 
8 
9 

10440 



1035 

10-37 
10-40 
10-43 
10-45 
10-48 
10-51 
10-58 
10-66 
10-58 

10-61 

10-63 
10-66 
10-69 
10-71 
10-74 
10-76 
10-79 
10-82 
10-84 

10-87 
10-90 
10-92 
10-95 
10-97 
11-00 
11-03 
11-05 
1108 
1110 

1113 

11-15 
1118 
11-21 
11-23 
11-26 
11-28 
11-31 
11-34 
11-36 

11-39 
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10440 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10450 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10460 

1 
2 
3 
3 

5 
6 

7 
8 
9 

10470 

1 
2 
3 

4 

. 5 

6 

7 
8 
9 

10480 



Extrakt 



1139 

11-42 
11-44 
11-47 
11-49 
11-62 
11-66 
11-67 
11-60 
11-62 

1165 

11-68 
11-70 
11-73 
11-76 
11-78 
11-81 
11-83 
11-86 
11-88 

1191 

11-94 
11-96 
11-99 
12-01 
1204 
1206 
1209 
12-12 
1214 

1217 

12-19 
12-22 
12-26 
12-27 
12-30 
12-32 
12-35 
12-38 
12-40 

1243 



Spezifisches 
Gewicht 



10480 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10490 
1 
2 
3 

4 
6 
6 
7 
8 
9 

10500 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10510 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10520 



Extrakt 



12 43 

12-46 
12-48 
12-61 
12-63 
12-66 
12-68 
12-61 
12-64 
12-66 

1269 
12-71 
12-74 
12-77 
12-79 
12-82 
12-84 
12-87 
12-90 
12-92 

J295 

12-97 
1300 
1303 
1305 
1308 
1310 
13-13 
13-16 
13-18 

1321 

13-23 
13-26 
13-29 
13-31 
13-34 
13-36 
13-39 
13-42 
13-44 

1347 



Spezifisches 
Gewicht 



10520 

1 
2 

3 
4 
6 
6 

7 
8 
9 

10530 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10540 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10550 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10560 



Extrakt 



1347 

13-49 
13-62 
13-55 
13-67 
13-60 
13-62 
13.65 
13-68 
13-70 

1373 

13-75 
13-78 
13-80 
13-83 
13-86 
13-89 
13-91 
13-94 
13-96 

1399 

1401 
14-04 
14-07 
14-09 
14-12 
14-14 
1417 
14-20 
14-22 

1425 

14-28 
14-30 
14-33 
14-35 
14-38 
14-41 
14-43 
14-46 
14-48 

1451 
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10560 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10570 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10580 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10590 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10600 



1451 

14-54 
14-56 
14-59 
14-61 
14-64 
14-67 
14-69 
14-72 
14-74 

1477 

14-80 
14-82 
14-85 
14-87 
14-90 
14-93 
14-95 
14-98 
1500 

1503 

15-06 
1508 
15-11 
1514 
15-16 
1519 
15-22 
1524 
15-27 

1529 

15-32 
15-35 
15-37 
15-40 
15-42 
15-45 
15-48 
15-50 
15-53 

1555 



10600 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10610 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10620 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10630 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10640 



1555 

15-58 

15-61 

15-63 ■ 

15-66 

15-68 

15-71 

15-74 

15-76 

15-79 

1581 

15-84 
15-87 
16-89 
15-92 
15-94 
1697 
16-00 
1602 
16-04 

1607 

16-10 
16-13 
1616 
16-18 
1621 
16-23 
16-26 
16-28 
16-31 

1633 

16-36 
16-39 
16-41 
16-44 
16-47 
16-49 
16-52 
16-54 
16-57 

1660 



10640 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10650 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10660 
1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10670 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10680 



1660 

16-62 
16-65 
16-68 
16-70 
16-73 
16-76 
16-78 
16-80 
16-83 

16-86 
16-88 
1691 
16-94 
16-96 
16-99 
1701 
1704 
1707 
1709 

1712 

17-14 
17-17 
1720 
17-22 
17-25 
17-27 
17-30 
17-33 
17-35 

17-38 

17-41 
17-43 
17-46 
17-48 
17-51 
17-64 
17-66 
17-59 
17-62 

17-64 
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10680 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10690 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10700 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10710 
1 
2 
3 

4 
5 
6 

7 
7 
9 

10720 



1764 

17-67 
17-69 
17-72 
17-76 
17-77 
17-80 
17-83 
17-86 
17-88 

1790 

17-93 
17-96 
17-98 
18-01 
18-03 
18-06 
18-08 
18-11 
18-14 

1816 

1819 
18-22 
18-24 
18-27 
18-80 
18-32 
18-35 
18-37 
18-40 

1843 

18-45 
18-48 
18-60 
18-53 
18-66 
18-58 
18-61 
18-63 
18-66 

1869 



10720 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10730 

1 

2 
3 

4 
6 
6 
7 
8 
9 

10740 

1 
2 
3 

4 
6 
6 
7 
8 
9 

10760 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10760 



1869 

18-71 
18-74 
18-76 
18-79 
18-82 
18-84 
18-87 
18-90 
18-92 

1895 

18-97 
1900 
19-03 
1905 
19-08 
19-10 
1913 
1916 
19-18 

1921 

19-23 
1926 
19-29 
19-31 
19-34 
19-87 
19-39 
19-42 
19-44 

1947 

19-60 
19-52 
19-56 
19-68 
19-60 
19-63 
19-66 
19-68 
19-71 

1973 



10760 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10770 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10780 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10790 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10800 



1973 

1976 
19-79 
19-81 
19-84 
19-86 
19-89 
1992 
19-94 
19-97 

2000 

2002 
20-05 
20-07 
2010 
2012 
2015 
2018 
20-20 
20-23 

20-26 

20-28 
20-31 
20-34 
20-36 
20-39 
20-41 
20-44 
20-47 
20-49 

2052 

20-56 
20-67 
20-60 
20-62 
20-65 
20-68 
20-70 
20-73 
20-75 

80-78 
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10800 
1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

10810 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10820 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 



1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10840 



2078 

20-81 
2083 
20-86 
20-89 
20-91 
20-94 
20-96 
20-99 
21-02 

2104 

2107 
21-10 
2112 
2116 
21-17 
21-20 
21-28 
21-25 
21-28 

2131 

21-33 
21-36 
21*38 
21*41 
21-44 
21-46 
21-49 
21-62 
21-64 



21 

21 
21 
21 
21 
21 
21 
21 
21 
21 



57 

59 
62 
65 
67 
70 
73 
76 
78 
80 



21*83 



10840 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10850 

1 
2 
3 

4 
6 
6 

7 
8 
8 

10860 

1 
2 
3 

4 
5 

6 
7 
8 
9 

10870 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10880 



2183 

21-86 
21*88 
21*91 
21-94 
21-96 
21-99 
22-02 
22*04 
22*07 

22*09 
2212 
22*15 
22*17 
22*20 
2222 
22-25 
22*28 
22*30 
22-33 

22*36 

22-38 
22-41 
22-43 
22-46 
22-49 
22-61 
22-54 
22-57 
22-59 

22*62 
22*65 
22-67 
22-70 
22-72 
22*76 
22-78 
22.80 
22-83 
22-86 

22-88 



10880 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10890 

1 
2 
3 
4 

5 
6 

7 
8 
9 

10900 
1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

1*0910 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

10920 



22-88 
2*2-91 
22*93 
22*96 
22-99 
23*01 
23-04 
2307 
23-09 
2212 

2314 

23*17 
23-20 
23-22 
23-25 
23-28 
23-30 
23-33 
23-35 
23-38 

2341 

23-43 
23-46 
23*49 
23-51 
23*54 
23*67 
23-59 
23-62 
23-65 

2367 

23-70 
23-72 
2375 
23-77 
23-80 
23-83 
22-85 
23*88 
23*91 
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10920 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10960 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10930 

1 
2 

3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 

10940 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10950 



23 93 

23*96 
23*99 
24*01 
24*04 
2407 
24*09 
24*12 
2414 
2417 

24-20 

24-22 
24*25 
24*27 
24*30 
24*33 
24-36 
24*38 
24*41 
24*43 

24-46 

24*49 
24*51 
24-54 
24*57 
24-59 
24-62 
24*^4 
24-67 
24*70 

24 72 

24*75 
24*78 
24-80 
24*83 
24*85 
24*88 
24*91 
24-93 
24*96 

24-99 



10950 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10970 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10980 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10990 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11000 



24 99 

2601 
25*04 
25*07 
25*09 
25-12 
2514 
2517 
25-20 
25*22 

25.25 

25*28 
25*30 
25-33 
25*36 
25*38 
25-41 
25-43 
25*46 
25*49 

2551 

25b4 
25*56 
25*59 
25*62 
25*64 
26*67 
25*70 
25-72 
26-75 

35*78 
25-80 
25*83 
25*85 
25-88 
25*91 
25*93 
25*96 
25-99 
2601 

26 04 



11000 

1 
2 
3 

4 
6 

6 
7 
8 
9 

11010 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11020 
1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

11030 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11040 



2604 

26*06 
26-09 
26-12 
26-14 
2917 
26*20 
26-22 
26-25 
26-27 

26-30 
26-33 
26-35 
26-38 
26-41 
26*43 
26*46 
26*49 
26-61 
26*54 

26-56 

26*59 
26*62 
26*64 
26*67 
26*70 
26*72 
26-76 
26-78 
26-80 

26-83 

26*86 
26-88 
26-91 
26-93 
26-96 
26-99 
27*01 
2704 
2707 

27-09 
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M040 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11050 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11060 

1 
2 
3 
4 
5 

7 
8 
9 

11070 

1 
2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 

11080 



27 09 

2712 
27.16 
2717 
27-20 
27-22 
27-25 
27-27 
27-30 
27-33 

27-36 

27-38 
2741 
27-43 
27-46 
27-49 
27-61 
27-64 
27-57 
27-59 

27-62 
27-66 
27-67 
27-70 

27-72 
27-75 
27-78 
27-80 
27-83 
27-86 

27-88 
27-91 
27-93 
27-96 
27-99 
28-01 
28-04 
28-07 
2809 
2812 

2815 



11080 

1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

11090 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11100 

1 

2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

11110 

1 
2 
3 

4 
5 
6 

7 
8 
9 

11120 



2815 

28-17 
28-20 
28-22 
28-25 
28-28 
28-30 
28-33 
28-36 
28-38 

28 41 

28-43 
28-46 
28-49 
28-51 
28-54 
28-57 
28-69 
28-62 
28-65 

28-67 
28-70 
28-73 
28-75 
28-78 
28-81 
28-83 
28-86 
28-88 
28-91 

28 94 

28.96 
28-99 
29-02 
2904 
29-07 
29-09 
29-12 
29-15 
29-17 

29*20 



1-U20 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1-1130 
1 
2 
3 
4 
6 
6 
7 
8 
9 

11140 

1 
2 
3 

4 
5 
6 

7 
8 
9 

11150 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

1-1160 



29-20 

29-23 
29-26 
29-28 
29-31 
29-38 
29-36 
29-39 
29-41 
29-44 

29-47 

29-49 
29*52 
29-54 
29-57 
2960 
29-62 
29-66 
29 68 
29-70 

2973 

29-76 
29-78 
29-81 
29-83 
29-86 
29-89 
29-91 
29-94 
29-96 

29-99 

30-02 
30-04 
30-07 
3010 
3012 
30-15 
30-18 
30-20 
30-23 

30-26 
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M160 


30-26 


4 


30 63 


8 


31-00 


1 


30-28 


6 


30-66 


9 


31-02 


2 


30-31 


6 


30-68 






3 

4 


30-34 
80-36 


7 
8 


20-71 
30-73 


11190 
1 
2 
3 
4 
6 
6 


3105 

31-08 
3110 
3113 
3116 
3118 
3121 


5 
6 
7 
8 
9 


30-39 
80-41 
30-44 
30-47 
30-49 


9 

1-1180 

1 

2 


30-76 

30-79 

30-81 
30-84 






2 


30-86 


7 


31-23 


1-1170 


3052 


4 


30-89 


8 


31-26 


1 


30-65 


6 


30-92 


9 


31-29 


2 


30-67 


6 


30-94 






3 


30-60 


7 


30-97 


11200 


31-31 



4. Asche. Der Gehalt an Mineralstoffen ist meist sehr gering. 
Die Bestimmung wird nur dann vorgenommen, wenn es sich nm 
den Nachweis einer eventuellen Streckung durch Wasserzusatz 
handelt. Die Asche ist dann meistens kalkhaltig, wenn Brunnen- 
wasser genommen wurde. Man prüft auch den Hückstand auf 
Kupfer, welches sich in natürlichen Branntweinen meist in Spuren 
vorfindet, die durch die in den Branntweinen enthaltene Essigsäure 
aus den Kühlschlangen in Lösung gehen. Der Nachweis und die 
Bestimmung geschieht nach der minimetrischen Methode mit Essig- 
säure und gelbem Blutlaugensalz (s. Kap. Konserven). 

6. Zncker. 50 cm^ werden unter Zusatz von Tierkohle ein- 
gedampft, filtriert ; das Filtrat samt Waschwassern neuerdings ein- 
gedampft, wenn nötig mit Bleiessig geklärt und auf das ursprüng- 
liche Volumen aufgefüllt. Die Ermittlung der Art des Zuckers 
geschieht durch Polarisation vor und nach der Inversion. Meist 
liegt ein Gemisch von Eohr- und Invertzucker vor, welche sich ans 
den Ergebnissen der Polarisation wie folgt berechnen lassen: 

I = — 0-6. a— 1*873 . oTi (^r in 100 cm»). 
Sollte die Polarisation vor und nach der Inversion eine Rechts- 
drehung ergeben, so würde dies auf das Vorhandensein von Stärke- 
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zncker schließen lassen nnd es wäre dann die Dextrose mittels 
Fehlingscher Lösnng zu bestimmen. 

6. Farbstoffe. Von Nator aas nngefkrbt, nehmen die Spiri- 
tuosen bei längerem Lagern in Fässern eine gewisse Färbung an. 
Nachdem dieselbe vom Publikum gewünscht wird, so werden jün- 
gere Branntweine nachge&rbt. Es geschieht dies durch Tannin, 
Karamel, Pflanzenextrakte und Teerfarben« Der Nachweis geschieht 
im Destillationsrückstande. Tannin gibt mit Eisenchlorid einen 
dunkelgrünen bis schwarzen Niederschlag. Ist nur Tannin zugegen, 
so muß dasselbe durch Eiweiß vollständig ausgefallt werden. Meist 
ist jedoch auch noch [Karamel zugesetzt. Letzteres wird, falls man 
sich nicht mit dem Nachweis des Zuckers (Schwärzung durch kon- 
zentrierte Schwefelsäure) begnügt, nach A m t h o r durch Fällung mit 
Paraldehyd nachgewiesen: 10 cm^ der Flüssigkeit werden mit 30 cm* 
Paraldehyd und so viel absolutem Alkohol versetzt, bis beide 
Flüssigkeiten sich mischen. Nach 24 Stunden hat sich ein mehr 
oder weniger dunkler Niederschlag gebildet, der an den Gre&ß- 
wänden haftet ; man dekantiert, wäscht mit Alkohol, löst den Rück- 
stand in Wasser, filtriert und dampft auf 1 cm® ein. Durch Ver- 
gleich mit Lösungen von bekanntem Inhalt kann man das Karamel 
auch quantitativ kolorimetrisch bestimmen. Bei Anwesenheit von 
viel Zucker kann auch dieser in dem Niederschlag enthalten sein. 
In dem Falle löst man den letzteren in Wasser und wiederholt die 
Fällung mit Paraldehyd. Man prüft die Lösung nachher noch mit 
Phenylhydrazin. Man gießt dieselbe in eine Arisch bereitete Lösung 
von 2 Teilen salzsaurem Phenylhydrazin und 3 Teilen Natrium- 
azetat in 20 Teilen Wasser. Ein Niederschlag in der Kälte, 
verstärkt beim Erwärmen, ist ein sicheres Zeichen der Anwesenheit 
von Karamel. 

Zum Nachweis von Teerfarben bedient man sich des Destil- 
lationsrückstandes von der Alkoholbestimmung, welcher mit Wasser 
verdünnt und der Vorprüfung mit Amylalkohol unterworfen wird, 
nach dem bei Wein angegebenen Verfahren. Bei der nachfolgenden 
Isolierung des Teerfarbstoffs hat man auch auf die Gruppe der in 
Wasser unlöslichen, jedoch in Alkohol löslichen Farbstoffe Rück- 
sicht zu nehmen. 

7. Bitterstoffe. Es kommt manchmal vor, daß gewisse Spiri- 
tuosen, sogenannte Magenbitter, mit gesundheitsschädlichen Bitter- 
stoffen, wie Aloe, Gummigutt etc., versetzt werden. Der Nachweis 
derselben ist ein ziemlieh schwieriger und es genügt in den meisten 
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Fällen, die Abwesenheit solcher schädlicher Bitterstoffe za konsta- 
tieren. Man verwendet dazu den Destillationsrückstand, welcher mit 
Amylalkohol aasgeschüttelt wird. Der Verdanstnngsrückstand soll 
nicht bitter schmecken. Aloe hinterbleibt als eine schmierige gelbe 
Masse, welche, mit Salpetersäure erhitzt, nach dem Verdampfen die 
Pikrmaninsänrereaktion (mit Schwefelammonium erwärmt: blutrote 
Färbung) gibt. Der Nachweis sonstiger Bitterstoffe erfolgt nach 
„Dragendorff, Ermittlung von Giften^, ist jedoch eine sehr umständ- 
liche Operation. 

8. Prülnng anf Denatnriernngsmittel. Zur Entscheidung der 
Frage, ob einem Branntwein denaturierter Spiritus zugesetzt wurde, 
ist der Nachweis der Denaturierungsmittel erforderlich. Als solche 
sind in Österreich Holzgeist, Pyridinbasen und Phenolphthalein in 
•Verwendung. Letzteres dient nur als Indikator, da es sich auf 
Zusatz von Lauge rot färbt. Wo die Keaktion nicht direkt aus- 
geführt werden kann, verdampft man den Alkohol, schüttelt mit 
Äther aus und prüft den Verdunstungsrückstand. Zum Nachweis 
der Pyridinbasen ist der Branntwein • mit Schwefelsäure anzu- 
säuern, auf ein Drittel des Volumens abzudampfen und dann mit 
Natronlauge zu erhitzen, wobei der Geruch nach Pyridin deutlich 
auftritt. Die alkalische Flüssigkeit destilliert, gibt mit Quecksilber- 
chlorid einen Niederschlag. Der Holzgeist l8ßt sich nicht sicher 
nachweisen. 

9. Bestimmnng der natürlichen Vernnreini^ngen des Alko- 
hols. Bei der alkoholischen Gärung bilden sich neben Äthylalkohol, 
Kohlensäure, Glyzerin und Bernsteinsäure noch verschiedene flüchtige 
Stoffe in geringer Menge, welche den Destillationsprodukten ihr charak- 
teristisches Bukett verleihen. Bei der Darstellung des reinen Alkohols 
(Feinsprit) werden diese Stoffe eliminiert, was mit Hilfe komplizierter 
Eektifizierapparate geschieht, und finden sich teils im Vorlauf, teils 
im Nachlauf und heißen im letzteren Falle Fuselöle. Bei der 
Gewinnung der Naturbranntweine hingegen werden diese Stoffe sorg- 
fältig erhalten und bilden somit ein Mittel zur Erkennung ihrer 
Echtheit. Dieselben gehören verscbiedenen Körperklassen an und 
sind: Säuren (Essigsäure, Ameisensäure etc.), Aldehyde, Fnrfurol, 
höhere Alkohole (Gärungsamyl-, Propyl- und Butylalkohol), Ester 
(d. h. Verbindungen der genannten Säuren und Alkohole) und stick- 
stoffhaltige Verbindungen (Amide, Pyridinbasen) in ganz geringer 
Menge. Zu einer vollständigen Analyse gehört also die Bestimmung 
sämtlicher Bestandteile. Hiezu würde man aber mindestens ein Hl 
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benötigen« Hing^en gibt es Methoden, om den Gebalt an den 
einzelnen Gruppen, ausgedruckt dnrch die Hanptrepräsentanten der- 
selben, ZQ bestimmen, n. zw.: 

Die Sänren, berechnet als Essigsänre, 

die Aldehyde, berechnet als Azetaldehyd, 

das Farfarol, 

die Ester als essigsaurer Äthyläther, 

die höheren Alkohole als Amylalkohol, 

die N-haltigen Verbindungen als Ammoniak. 

Zu diesen Bestimmungen inklusive der früher genannten Be- 
standteile genügt ein Quantum von 500 ctn^. 

Zur Bestimmung des Amylalkohols verwendet man das aus 
alkalischer Lösung erhaltene Destillat, flir die Bestimmung der 
übrigen Verunreinigungen ist eine eigene Destillation notwendig. 
Hiezu werden 100 cm^ im Pyknometer abgemessen, mit 20 cm^ 
Wasser in einen Destillierkolben gespült und ohne jeden Zusatz 
abdestilliert, wobei dieselben Kautelen wie bei der Alkoholbestim- 
mung zu beobachten sind. Das Destillat wird auf das ursprüng- 
liche Volumen gebracht, das Pyknometer gewogen und daraus der 
Alkoholgehalt berechnet. Dann wird dasselbe durch Zusatz von 
Alkohol resp. Wasser (s. Tabelle) auf einen Alkoholgehalt von 
50 Volumprozent gebracht. Der Destillationsrückstand kann eventuell 
zur Bestimmung der Basen verwendet werden. 

TABELLE 

zur Verdünnmig des Alkohols aaf 50 VolnmproaEenl 



Zn ICO em^ 


Bind 


Zu 100 cm» 


Bind 


Zu 100 CTO» 


Bind 


Zu 100 CTO» 


Bind 


Alkohol 


Baztuetzen 


Alkohol 


loxosetEeD 


Alkohol 


saziuetsen 


Alkohol 


zucusetsen 


vom 




Tom 




Tom 




vom 




Vol.-Pro«.- 


CB»* 


Vol.-Pro».- 


CTO* 


Vol.-Proz.- 


CTO» 


Vol.-Proa.- 


CTO* 


aehalt 


Waaser 


Oehalt 


WasMT 


Gehalt 


WaMer 


Gehalt 


Wasser 


50 


0-0 


62 


250 


74 


50-3 


85 


73-9 


51 


2-1 


63 


271 


75 


52-4 


86 


760 


52 


41 


64 


29-2 


76 


54-5 


87 


78-2 


53 


6-3 


65 


31-3 


77 


56-7 


88 


80-4 


54 


8-3 


66 


33-4 


78 


58-8 


89 


82-6 


55 


10-4 


67 


35-5 


79 


610 


90 


84-8 


56 


12-4 


68 


37-6 


80 


631 


91 


870 


57 


14-5 


69 


39-7 


81 


65-2 


92 


89-2 


58 


16-6 


70 


41-8 
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67-4 


93 


91-4 


59 


18-7 


71 


43-9 


83 


69-5 


94 


93-6 


60 


20-8 


72 


46-0 


84 


71-7 


95 


95-9 


61 


22-9 


73 


480 
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Für einen Alkoholgehalt von weniger als 50 Volumprozent be- 
rechnet sich der Alkoholzusatz nach der Formel : x = 104*2 . s — 
1*95 . V cm^ Qö^Qigen Alkohols zu 100 cm^ des Alkohols von 
V. Volumprozent und dem spezifischen Gewicht s. 

a) Sänren. Gesamtsäuregehalt in 25 cm^ der ursprünglichen 
mit Wasser starkverdünnten Probe durch Titration mit Phenol- 
phthalein und Yio Normal-Natronlauge. 

Die Berechnung erfolgt als Essigsäure, obwohl unter den nicht- 
flüchtigen Säuren auch höher atomige Säuren sich befinden. 

h) Aldehyde. Als empfindliches Reagens auf Aldehyd hat sich 
das Rosanilinbisulfit erwiesen, welches in folgender Weise bereitet 
wird: 

Frisch bereitete wässerige Fuchsinlösung (1 p. m.) 15 cm^, 
gesättigte Lösung von Natriumbisulflt 10 cm^, destilliertes Wasser 
100 cm^^ konzentrierte Schwefelsäure 1*5 cm^. Die Reagenzien wer- 
den in der angegebenen Reihenfolge gemischt. Sollte das Reagens 
nach einiger Zeit an Wirksamkeit verlieren, so genügt ein Znsatz 
von einigen Tropfen Fuchsinlösung, um es zu regenerieren. 

Zu 10 cm^ des zu prüfenden 50grädigen Alkohols werden 
4 cm^ des Reagens hinzugefügt und gemischt. Bei Gegenwart von 
Aldehyd entsteht eine Rosafarbung, welche ihr Maximum nach 
20 Minuten erreicht hat. Die quantitative Bestimmung ist eine 
kolorimetrische. Als Vergleichsflüssigkeit dient eine Lösung von 
Azetaldehyd Vsoooo? ^^^^ 0*005 g in 100 cm^ 50-volumprozentigen 
Alkohols. Diese Lösung wird aus einer stärkeren hergestellt, welche 
man durch Auflösen einer genau gewogenen Menge chemisch reinen 
Aldehyds in bO^l^igem Alkohol gewonnen hatte ; von der stärkeren 
Lösung wird die berechnete Menge abgemessen, welche genau 0*005 g 
Aldehyd enthält. Zum Vergleich dienen vollkommen egale Eprou- 
vetten von ca. 1 cm Durchmesser und 25 cm Länge mit flachem 
Boden. Man bringt die beiden Flüssigkeiten durch Ausgießen der 
einen oder anderen auf gleiche Farbenintensität, indem man von 
oben in das Kolorimeter hineinsieht. 

Ein sehr einfaches Kolorimeter kann man sich selbst aus einem 
Holzkistchen konstruieren. Im unteren Teil ist in einem Winkel 
von 45^ ein Spiegel IS eingelegt. Das einfallende Licht wird durch 
die Milchglasscheibe M zerstreut und gezwungen, von unten durch 
die beiden Eprouvetten E einzutreten. Aus der Höhe der beiden 

Mansfeld, (Jnterstichung der Nahxungs- n. Gennflmitiel. 2. Aufl. 9 
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Flüssigkeitsschichten in Millimetern ergibt sich der annähernde Gehalt 

an Aldehyd ans der Formel: x = 0*005 r=^ (resp. -=r 1 Gramme 

in 100 cm^ öO^oigen Alkohols, wobei H die Höhe der Probe, H^ 
die der Yergleichsflüssigkeit vorstellt. Sind diese beiden Höhen 
verschieden, so mnß entweder die Original- oder 
die Yergleichsflüssigkeit mit 50-volamprozentigen 
Alkohol verdünnt und der Versuch wiederholt 




werden. Ist x > 0*005, so werden 



10 H 



cm^ 



Fig. 26. 
Eolorimeter. 



des zu prüfenden Alkohols auf 10 cw* ver- 

10 H 
dünnt; ist x < 0*005, so werden — ==— ^ der 

U 

Vergleichsflüssigkeit, auf ganze Zahlen abgerun- 
det, zu 10 cm^ verdünnt und wie oben verfahren. 
Das gefundene Besultat ist durch Multiplikation 
mit dem Verdünnungsfaktor auf den ursprüng- 
lichen Alkoholgehalt zu berechnen. 

c) Furfarol. Als Keagens dient essigsaures 
Anilin. Dasselbe erzeugt selbst bei Anwesenheit 
von Spuren Furfurol eine orangerote Färbung, 
Es ist vorteilhaft, die Essigsäure und das 
Anilin getrennt aufzubewahren, weil sich das 
Gemisch immer dunkel färbt. Die Spirituosen enthalten selten mehr 
als 0*001 g in 100 cm^ ; als Yergleichsflüssigkeit dient eine Lösung 
von V200000) also 0*0005 g Furfurol in 100 cm^ 50^0 Alkohols, 

Man verwendet zur Bestimmung je 10 cm^ des 50-grädigen 
Alkohols, 0'5 cm^ Anilin und 2 cm* Eisessig. Die Intensität der 
Färbung ist direkt dem Furfurolgehalt proportional. Der Vergleich 
der Farben erfolgt wie oben im Kolorimeter, auch die Berechnung 
ist analog. 

d) Ester. In 50 cm^ werden nach Zusatz von Phenolphthalein 
die flüchtigen Säuren neutralisiert, dann 25 cm^ ^J^q Normal-Natron- 
lauge zugesetzt und Yg Stunde am Bückflußkühler gekocht. Nach 
dieser Zeit ist die Verseifung der Ester vollendet. Man fügt ein 
gleiches Quantum 7io Normal-Salzsäure hinzu und titriert mit 
7io Normal-Natronlauge bis zur bleibenden Bosafärbung. Die ver- 
brauchte Anzahl Kubikzentimeter, multipliziert mit 0*0088, gibt die 
in 50 cm^ des 50^/Qigen Alkohols vorhandenen Ester, ausgedrückt 
als essigsaurer Äthyläther. 
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anzusehen, welche 
reinem, genau 30- 



e) Höhere Alkohole. Dieselben werden jetzt allgemein nach 
der Methode von Rose bestimmt. Dieselbe beruht auf dem physi- 
kalischen Prinzip, daß Chloroform beim Schütteln mit Alkohol von 
bestimmtem Yolumprozentgehalt und bestimmter Temperatur um so 
mehr von letzterem aufnimmt, je mehr höhere Alkohole zugegen 
sind. Als Basis ist jene Volumvermehrung 
20 cm^ Chloroform beim Schütteln mit 100 cm^ 
volumprozentigem Äthylalkohol unter Zu- 
satz von 1 cm^ Schwefelsäure (D = 1*286, 
zur Paralysierung der Wirkung der äthe- 
rischen öle) bei 15^ C erleiden. Als Schüt- 
telapparat dient eine oben und unten birn- 
förmig erweiterte Röhre von ca. 175 cm ^ 
Inhalt, welche von 20 bis 23 cm^ in 
0*05 cm^ geteilt ist. 

Die Basis ist für jedes Chloroform 
und jeden Apparat neu zu bestimmen. 
Dieselbe beträgt in der Regel 21*65. Für 
den Gehalt von je 0*1 Volumprozent 
Amylalkohol im 30- volumprozentigen Al- 
kohol erhöht sich diese Zahl um 0'18 cm^. 
Zur Ausführung der Bestimmung fügt man 
zu den 100 cm^ des von der Alkohol- 
bestimmung herrührenden Destillats die 
berechnete Menge Wasser (s. Tabelle), um 
dasselbe auf 30 Volumprozent zn ver- 
dünnen, bestimmt neuerdings das spezifische 
Gewicht mittels des Pyknometers und fügt 
neuerlich eine etwa eine notwendige kleine 
Menge Wasser hinzu. Ein etwa notwen- 
diger Alkoholzusatz berechnet sich nach 

cm^ absoluter 




i^v^s 



Fig. 26. 

Fuselbestimmangsapparat 

nach Böse, modifiziert. 



der Formel A = 



0-7 



957o 



Alkohol zu 100 cm* des 
Alkohol erhöht sich das 



Alkohols von V Volumprozent. Für 

zuzusetzende Quantum um ö^o- Wenn nunmehr der Alkoholgehalt 
um nicht mehr als ± O'Oö von 30 Volumprozent abweicht, so ist 
die Flüssigkeit zur Bestimmung bereit. Alles wird auf 15^ C ab- 
gekühlt, das Chloroform bis zur Marke von 20 cm^ mit Hilfe eines 
langen Trichterrohres eingeflillt, dann 100 cm^ des 30-volumprozen- 
tigen Alkohols und 1 cm^ Schwefelsäure hinzugefügt und zwei Minuten 

9* 
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kräftig geschüttelt. Der Apparat wird zunächst in umgekehrter 
Lage in das Kühlgeföß eingesenkt, his sich das ganze Chloroform 
in der Birne gesammelt hat, dann umgedreht und durch Drehen 
das Absetzen der Chloroformschicht beschleunigt. Nach zehn Minuten 
kann das Volumen abgelesen werden. 
Daraus ergibt sich der Fuselgehalt 
n — b 



F = 



1-8 



Volumenprozent 



im 30-volumprozentigen Alkohol, ausgedrückt als Amylalkohol, 
wobei n die Steighöhe und b die Basis bedeutet. Derselbe ist noch 
durch Multiplikation mit dem Verdünnungsfaktor auf 100 cm^ des 
ursprünglichen Alkohols zu berechnen. 

Zur Ermittlung des dem Volumen entsprechenden Gewichtes 
Amylalkohol in Grammen in 100 cm^ multipliziert man mit dem 
spezifischen Gewicht des letzteren 0*825. 

TABELLE 

für die Yerdünoang des Alkohols auf 30 Yolumprozeot. 



















100 em^ 


sind 


100 CTO* 


sind 


100 m» 


sind 


100 cm» 


sind 


Alkohol 


sncuseizen 


Alkohol 




Alkohol 


ssoznseteen 


Alkohol 




Tom 


cm* 


Tom 


ein» 


vom 


cm» 


Tom 


cm> 


Vol.-ProB.- 


Wasser 


Vol.-Proz.- 


Wasser 


70l.-Pro8.- 


Wasser 


Vol.-Proz.- 


Wasser 


Gehali 




Gehalt 




Gehali 




Gehali 




30 


0-0 


44 


47-1 


58 


94-9 


72 


143-2 


31 


3-3 


45 


50-5 


59 


98-3 


73 


146-7 


32 


6-6 


46 


53-9 


60 


101-8 


74 


150-2 


33 


100 


47 


57-3 


61 


105-2 


75 


163-6 


34 


13-4 


48 


60-7 


62 


108-6 


76 


157-1 


35 


16-7 


49 


641 


63 


1121 


77 


160-6 


36 


201 


50 


67-5 


64 


115-6 


78 


164-1 


37 


234 


51 


70-9 


65 


118-9 


79 


167-6 


38 


26-8 


52 


74-3 


66 


122-4 


80 


1711 


39 


30-2 


53 


77-7 


67 


125-9 


81 


174-6 


40 


33-5 


54 


81.2 


68 


129-4 


82 


1781 


41 


36-9 


55 


84-6 


69 


132-8 


83 


181-6 


42 


40-3 


56 


88-0 


70 


136-3 


84 


185-1 


43 


43-7 


57 


91-4 


71 


139-7 


85 


188-6 



Im Pariser Laboratorium ist statt der Methode von 
ebenfalls eine kolorimetrische in Verwendung, die auf der Rot- 
färbung beruht, welche der zu prüfende 50%ige Alkohol beim Er- 
hitzen mit konzentrierter Schwefelsäure (eventuell unter Zusatz von 
Furfurolwasser) annimmt. Diese Methode ist dann auszuführen, wenn 
das Ausschüttlungsverfahren ein negatives Resultat gibt, was manches- 
mal vorkommt. 
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Za diesem Behnfe müssen zuerst die Aldehyde entfernt werden 
welche ebenfalls eine Färbung geben ; dies geschieht dnrch einhalb- 
stttndiges Erhitzen von 50 cm^ des ursprünglichen Destillats von 
50 Volumprozent mit 1 g salzsaurem &ietaphenylendiamin am Eück- 
flußkühler. Nach dem Abkühlen wird der Alkohol unter Znsatz 
von zwei Bimssteinstückchen in einen 50 cm*-Meßkolben so weit als 
möglich abdestilliert und auf das ursprüngliche Volumen aufgefüllt. 
10 cm^ dieses Alkohols werden in einem Külbchen mit 10 cm^ 
konzentrierter Schwefelsäure versetzt, welche man aus einer Pipette 
an den Wänden herabfließen läßt. Als Vergleichsflüssigkeit dient 
eine Lüsung von reinem Amylalkohol, im Verhältnis Vaooo» *^^® 
0*05 g in 100 cm^ 50-volnmprozentigen Alkohols. 

Nun schüttelt man kräftig, aber ganz kurz, beide Proben, 
erhitzt über der Flamme bis zum beginnenden Sieden und läßt 
abkühlen, wobei man die Kolben bedeckt, damit kein Staub hinein- 
fällt. Dann vergleicht man die Flüssigkeiten kolorimetrisch. Der 
Gehalt ist nicht direkt der Intensität der Färbung proportional, 
sondern man muß den Versuch entsprechend modifiziert wiederholen, 
bis die beiden Flüssigkeitsschichten annähernd gleich hoch sind. 

Bei den Spirituosen, deren Fuselgehalt gewöhnlich ein sehr 
niederer ist, empfiehlt es sich, zur Verstärkung der Reaktion vorher 
eine geringe Quantität Furfurolwasser, zehn Tropfen einer l^/Q^igen 
Lösung, hinzuzufügen. Nur bei gleichzeitiger Gegenwart der höheren 
Alkohole entsteht eine RosafHrbung. Ein gleicher Zusatz erfolgt 
natürlich auch in der Vergleichsflüssigkeit. Das Resultat ist auf den 
ursprünglichen Alkoholgehalt umzurechnen. Für einen Gehalt an 
höheren Alkoholen unter 0*01 5^0 wendet man eine Vergleichslösung 

/lOOOO *°* 

/) N- Verbindungen. Dieselben können bestehen aus Amiden, 
Pyridinbasen und Alkaloiden. 

Man unterwirft den Destillationsrückstand dem Verfahren von 
Wanklyn, indem man denselben mit 100 cm^ Wasser verdünnt 
nnd unter Zusatz von 50 cm^ einer Lösung von 8 g Kaliumper- 
manganat und 20 g Ätzkali in 1 Z Wasser destilliert. Das Destillat 
wird in Portionen zu je 50 cw* aufgefangen und „neßlerisiert". 

Es ist dies eine kolorimetrische Probe ; als Vergleichsflüssigkeit 
dient eine Lösung von 3*15^ Salmiak in 1 Z Wasser; 1 cm^ 
derselben entspricht 0*001 ^ NH3. Von dieser Lösung macht man 
noch eine Verdünnung 1 : 100; von letzterer nimmt man wieder 
je nach Bedarf 5 — 25 cm^, welche man auf 50 cm^ verdünnt. 
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Destillat und Vergleichsflttssigkeit versetzt man mit je 1 cm^ 
des Nesslerschen Reagens (s. Kap. Wasser) ; bei Anwesenheit 
von Ammoniak entsteht eine gelbrote Färbung. Zum Vergleich des 
Farbentones benutzt man ein größeres Kolorimeter, dem oben be- 
schriebenen analog und dementsprechend größere Proberöhren von 
1*5 cm ^ Weite und 30 cm Länge. 

Sämtliche Basen werden als Ammoniak berechnet. 

Ein besonderer Wert ist dieser Bestimmung deshalb nicht zu- 
zuschreiben, weil die Basen stets nur in sehr geringer Menge in 
den Spirituossn enthalten sind und wesentliche Unterschiede zwischen 
Natur- und Kunstprodukten in dieser Beziehung nicht bestehen. Man 
kann daher in der Regel von der Bestimmung der Basen absehen. 

g) Außer den genannten Verunreinigungen des Alkohols kommt 
bei gewissen Spirituosen, welche aus Steinobst gewonnen werden, 
speziell Kirschbranntwein und Sliwowitz, noch ein Gehalt an Blau- 
säure vor. Dieselbe entstammt dem in den Steinkernen enthal- 
tenen Amygdalin und findet sich sowohl im freien Zustande als 
auch gebunden an Benzaldehyd als Benzaldehydcyanhydrin. Im 
Kirschbranntwein ist stets Blausäure enthalten, weil auch das Frucht- 
fleisch der Kirsche Amygdalin enthält, während sie im Sliwowitz 
nur dann gefunden wird, wenn die Pflaumen sammt den Kernen 
zerdrückt und vergoren wurden. 

Man begnügt sich in der Regel mit dem qualitativen Nachweis 
der Blausäure, wozu eine Probe frisch destilliert wird, weil durch 
die Destillation das Benzaldehydzyanhydrin zerlegt wird und dann 
die Blausäure direkt nachgewiesen werden kann. Zu 10 cm^ des 
Destillats setzt man drei Tropfen einer 0'6^lQ\gen Kupfersulfat- 
lösung und einige Tropfen Guajakharzlösung (15 ^ auf 100 cm^ 
50%igen Alkohols). Bei Gegenwart von Blausäure entsteht eine 
blaue Färbung, welche rasch an Intensität zunimmt und nach einiger 
Zeit wieder verschwindet. Man kann diese Bestimmung auch zu 
einer quantitativ-kolorimetrischen umgestalten, indem man dazu das 
auf 507o Alkoholgehalt gebrachte Destillat verwendet. Als Vergleichs- 
flüssigkeit dient eine Lösung von Kirschlorbeerwasser mit bekanntem 
Blausäuregehalt in bO^JQigem Alkohol, von welcher 100 cm^ O'Ol g 
Blausäure enthalten. 

Zur genauen Bestimmung kann man den alkalischen Destil- 
lationsrückstand von der Alkohol- und Fuselbestimmung ver- 
wenden. Kunstprodukte zeigen dabei schon einen flockigen Nieder- 
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schlag. Man fügt nun 2 cm^ sirnpöse Phosphorsänre hinzu und 
destilliert in eine Vorlage, die etwas alkalisch gemachtes Wasser 
enthält. Die Blausäure wird zurückgehalten und nun mit ^/g^Norm.- 
Silberlösung unter Zusatz von 1 Tropfen Salzsäure als Indikator 
titriert, bis eine weiße Trübung von Chlorsilber entsteht. 

1 cm^ Ag.-Lösung = 0*00108 g CyH. Echtes Kirschwasser 
enthält 2 bis 20 mg CyH und mehr in 100 cm^. 

Behufs Nachweises von Benzaldehyd in Knnstprodukten wird 
die Probe mit dem doppelten Volumen Wasser verdünnt, mit Äther 
ausgeschüttelt, demselben das Benzaldehyd durch Natrumbisulfit ent- 
zogen, nach dem Ansäuern wird dieses wieder mit Äther ausge- 
schüttelt und letzterer verdunstet. Es hinterbleiben ölige Tropfen, 
welche leicht zu charakterisieren sind. 

Was die zu den kolorimetrischen Bestimmungen erwähnten 
Vergleichsflüssigkeiten anbelangt, so ist bei deren Herstellung be- 
sondere Vorsicht nötig. Man verwende nur vollkommen reine Prä- 
parate, von denen man mindestens eine Konstante (Siedepunkt oder 
spezifisches Gewicht) selbst bestimmt hat. Man bereitet sich zunächst 
eine konzentrierte Lösung eines gewogenen Quantums in 50- Volum- 
prozentigem Alkohol und berechnet dann das zur Verdünnung zu 
nehmende Volumen, welches wieder mit demselben Alkohol auf den 
gewünschten Gehalt gebracht wird. 

Zusammenstellung der Resultate. Der Alkoholgehalt 
wird in Volumprozenten ausgedrückt, alle übrigen Bestandteile in 
Grammen in 100 cmK Bei den zusammengesetzten Spirituosen wird 
der Gehalt an höheren Alkoholen als Fuselgehalt in Volumprozenten 
angegeben. Bei Natnrbranntweinen. deren Alkoholgehalt ein sehr 
schwankender ist, ist der Gehalt an den Verunreinigungen des Alko- 
hols auf absoluten Alkohol umzurechnen. Die Summe dieser 
Zahlen gibt den Verunreinigungskoefißzienten. Außerdem ist das 
Verhältnis zwischen höheren Alkoholen und Estern, d. h. der Quo- 
tient, welchen man erhält, wenn man den Gehalt an höheren Alko- 
holen durch die Ester dividiert, anzugeben. Nachstehend das Bei- 
spiel einer Kognakanalyse: 

Spezifisches Gewicht bei Ib^ C 0*9507 
Alkohol Volumprozent 44*12 

Extrakt, Gramme in 100 cm» 1*3714 
Farbstoff : Tannin und Karamel 
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Gramm 



in 100 cm^ 
Kognak 



auf 
100 Teile 
absolaten 
Alkohole 
berechnet 



Prozent- 
Verhältnis 

der 
einzelnen 
Verunrei- 
nigungen 



Freie Säure (Essigsäure) 

Aldehyd (Azetaldehjd) 

Fnrfurol 

Höhere Alkohole (Amylalkohol) . . . 
Ester (Essigsäureäthjläther) .... 

Verunreinigungskoeffizient, auf abso- 
luten Alkohol berechnet .... 

Verhältnis der höheren Alkohole zu 
den Estern 



0-0360 
0-0079 
0-0006 
00542 
00398 



0-0816 
0-0179 
0-0013 
0-1228 
0-0902 



0-3138 
1-36 



26-00 
5-71 
0-41 

39-13 

28-75 



10000 



Die Beurteilung der Naturbranntweine. 

Wie schon früher erwähnt wnrde, bildet ein wesentliches Merk- 
mal für die Erkennung der Echtheit der Natnrbranntweine die Kost- 
probe. Leider steht in der Praxis hiefttr nicht immer ein eigener 
Sachverständiger zur Verfügung, sondern der Chemiker ist auf seinen 
Gaumen angewiesen und im übrigen auf die Resultate der chemi- 
schen Analyse. In den meisten Fällen handelt es sich zu ent- 
scheiden, obeinechtesDestillat vorliegt oder ein Verschnitt 
mit reinem verdünnten Sprit oder ein Kunstprodukt, hergestellt 
durch Zusatz von Essenzen zu reinem oder unreinem Handelssprit. 

a) Kognak. Der Alkoholgehalt soll mindestens 40 Volum- 
prozent betragen, der Extraktgehalt höchstens 2 ^ in 100 cm^, wovon 
nicht mehr als 1 g Zucker sein soll. 

Jeder Kognak enthält freie Säure. Da der Säuregehalt von 
der Menge der flüchtigen Säuren in den zur Destillation verwendeten 
Weinen abhängig ist, so ist derselbe natürlich ein ziemlich schwan- 
kender, soll jedoch nicht über Ol g in 100 cm^ betragen. Für die 
Beurteilung ist der Säuregehalt von geringerer Bedeutung. Dasselbe 
gilt vom Aldehyd, das in jedem echten Kognak vorkommt. Fnr- 
furol ist ein charakteristischer Bestandteil desjenigen Kognaks, 
welcher durch Destillation über freiem Feuer gewonnen wurde, wie 
dies in kleineren Betrieben meistens der Fall ist. Die Menge des- 
selben ist gering und beträgt meist nicht über 1 mg, B^i Kognaks, 
welche bloß im Wasserdampf destilliert wurden, kann das Furfnrol 
unter umständen fast vollständig fehlen. 
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Von größter Wichtigkeit ist der Gehalt an höheren Alko- 
holen. Jeder echte Kognak enthält größere Mengen von Fasel- 
ölen. Dieselben können bis zn einem Volamprozent (anf absoluten 
Alkohol berechnet) betragen. Der Gehalt an Estern ist verhält- 
nismäßig gering. Das Verhältnis der höheren Alkohole zu den 
Estern ist meist größer als 1. Der Vernnreinigungskoeffizient be- 
trägt mindestens 0*3, ist jedoch gewöhnlich höher. 

Die oben erwähnten Fälle werden sich demnach anf Grand 
der chemischen Analysen folgendermaßen charakterisieren: 

1. Sämtliche Veranreinignngen des Alkohols sind im normalen 
Verhältnisse, das Destillat besitzt Kognakgeruch : EchtesWein- 
destillat. 

2. Sämtliche Bestandteile, mit Ausnahme des Alkoholgehaltes 
sind erniedrigt, die Verhältnisse untereinander jedoch ungeändert, 
das Destillat besitzt schwachen Kognakgeruch: Verschnitt mit 
reinem yerdünnten Sprit. 

3. Sämtliche Verunreinigungen sind vorhanden, vielleicht sogar 
teilweise erhöht, das Destillat besitzt jedoch nicht Kognakgeruch, 
sondern einen faseligen Geruch nach Kartoffel- oder Melassespiritus : 
Verschnitt mit unreinem Sprit. 

4. Die chemische Zusammensetzung ist verändert. Furfurol 
und höhere Alkohole sind erniedrigt oder fehlen gänzlich, der Gehalt 
an Estern ist bedeutend erhöht : Kunstprodukt, hergestellt aus 
Sprit und Essenzen, welche meist größere Mengen von önanthäther 
enthalten. 

b) Kam. Der echte Jamaika- Rum kommt bei uns fast nur 
im gestreckten Zustande in den Handel. Kunstprodukte führen den 
Namen: Inländer- oder auch Kuba-Hum. Der Alkoholgehalt soll 
mindestens 65 Volumprozent betragen. Unter den Säuren findet 
sich auch Ameisensäure. Die Menge der Ester ist bei echtem Eum 
viel größer als bei Kognak. Das Verhältnis zu den höheren Alko- 
holen ist daher kleiner als 1. Als gutes Kriterium für die Echt- 
heit eines Eums hat sich auch folgende Reaktion bewährt : 10 cm^ 
Rum werden mit 3 cm* konzentrierter Schwefelsäure gemischt und 
verschlossen stehen gelassen. Bei echtem Rum bleibt das Aroma 
selbst nach 24 Stunden noch erhalten, während Kunstprodukte das- 
selbe in kürzester Zeit vollständig verlieren. 

c) Kirschbranntwein soll mindestens 35 Volumprozent 
Alkohol enthalten. Das Charakteristische ist die Gegenwart von Blau- 
säure. 
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d) Sliwowitz oder Zwetschkenbranntwein soll min- 
destens 25 Volamprozent Alkohol enthalten. Derselbe zeigt häufig in- 
folge von unreiner Gärung einen ziemlich hohen Essigsäuregehalt, 
sowohl in freiem als auch in gebundenem Zustande als Essigäther. 
Blausäure findet sich nur dann, wenn die Maische zerquetschte 
Kerne enthielt. Das spezifische Bukett des echten Sliwowitz tritt 
beim Abdampfen desselben deutlich hervor. Eine sehr häufige Ver- 
fälschung ist die Aufbesserung von nur einmal destilliertem Brannt- 
wein (sog. Eaki) mit Alkohol. 



Preßhefe. 



Als Nebenprodukt bei der Spiritusfabrikation wird entweder 
der sich bildende Hefeschaum abgeschöpft oder auch die speziell 
aus Maischen stärkehaltiger Rohmaterialien gewonnene obergärige 
Hefe mit Wasser gewaschen, durch Filterpressen abgepreßt und 
kommt in prismatischen Stücken geformt in den Handel. Eine 
Abart ist die sogenannte Lufthefe, welche durch Einblasen eines 
kräftigen Luftstromes in die gärende Hefemaische erhalten wird, 
wodurch wohl eine größere Ausbeute, aber eine Hefe von geringerer 
Gärkraft erzielt wird. 

Reine Preßhefe stellt eine krümlige Masse von gelblicher 
Farbe und angenehm sauren Geruch dar. Der Wassergehalt be- 
trägt zumeist 74 — Tö^o- ^'^^ Hefezellen sollen unter dem Mikroskop 
ein pralles Aussehen besitzen ; sie färben sich auf Zasatz von Jod- 
lösung gelb. Stärkekörner sollen darin nur vereinzelt vorkommen. 

Die häufigste Verfälschung der Preßhefe besteht in einem 
Stärkezusatz, und zwar vorwiegend Kartoffelstärke, seltener Mais- 
stärke. Der Zusatz geschieht zur Herstellung billigerer Handels- 
qualitäten und muß mit Prozentangabe auf der Verpackung aus- 
drücklich deklariert werden, widrigenfalls er als Verfälschung zu 
bezeichnen ist. Außerdem sind auch Verfälschungen mit Mineral- 
substanzen, wie Gips, Kreide etc., beobachtet worden. Ein weiterer 
Zusatz, der nicht selten vorkommt, ist der von entbitterter Bierhefe. 

Bei der Untersuchung der Preßhefe kommen neben der Be- 
stimmung von Wasser- und Aschengehalt, die nach den gewöhn- 
lichen Methoden ausgeführt werden, für die Wertbestimmung in 
Betracht : Die Bestimmung der Triebkraft, die mikroskopische Prü- 
fung und eventuell die quantitative Bestimmung des Stärkezusatzes. 
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Bestimmung der Triebkraft nach Meißl. In einem 
weithalsigen Fettextraktionskölbchen löst man 4*5 ^ eines Gemisches 
von 40 g Kohrzucker, 2*5 g phosphorsanrem Ammoniak und 2*5 g 
phosphorsaurem Kali, in 50 cm^ Leitungswasser und fügt genau 
1 g Preßhefe hinzu» welche man durch Umrühren mit einem Glas- 
stab gleichmäßig verteilt. Das Kölbchen wird mit einem zweimal 
durchbohrten Kautschukstopfen verschlossen, dessen eine Bohrung 
ein Glasröhrchen trägt, das unten in eine Spitze ausgezogen ist 
und oben mit einer Kautschuk- 
kappe verschlossen ist, und dessen 
andere Bohrung durch ein dreimal 
rechtwinklig gebogenes Glasrohr 
mit einem Chlorkalziumrohr ver- 
bunden ist. 

Das Ganze wird auf der Ana- 
lysenwage abgewogen. Man taucht 
das Kölbchen in ein großes auf 
30— 35^C temperiertes Wasserbad 
und beläßt es darin sechs Stunden, 
wobei man in der ersten Zeit 
öfters umschtittelt. Nach Verlauf 
dieser Zeit wird das Kölbchen 
in kaltes Wasser gestellt und durch 
das Chlorkalzinmrohr während 

fünf Minuten ein trockener Luftstrom langsam durchgesaugt. Dann 
wird das Ganze wieder gewogen. Der Gewichtsverlust entspricht 
der gebildeten Kohlensäure. Diese, mit 100 multipliziert und durch 
1*75 dividiert, ergibt die Prozente der Triebkraft, bezogen auf eine 
Normalhefe, welche unter gleichen Umständen 1 l Kohlensäure 
= 1*75 g COj liefern würde. Gute Preßhefe besitzt eine Trieb- 
kraft von 75 bis 857o. 

Für die mikroskopische Prtlfung wird ein Stück Preß- 
hefe in einer Eprouvette mit Wasser unter Zusatz von Jodlösung 
kräftig geschüttelt. Ein Tropfen wird mit einem Röhrchen heraus- 
genommen und bei starker Vergrößerung mikroskopiert. Stärke- 
zusatz und tote Hefezellen werden leicht wahrgenommen. Bierhefe 
ist schwieriger zu erkennen. Die Zellen der letzteren sind bedeu- 
tend kleiner als die der Preßhefe. 

Zur quantitativen Stärkebestimmung werden 10 g 
Preßhefe mit 100 cm^ Wasser ^j^ Stunde im Wasserbade verklei- 




Fig. 27. 
Apparat zar Bestimmang der Trieb- 
kraft nach Meißl. 
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Stert, dann auf 55 — 60® abgekühlt und mit 10 cm^ Malzextrakt 
(z. B. eine 10%ige Lösung von Diamalt) Ya Stunde bei dieser 
Temperatur digeriert und auf 250 cm* aufgefüllt. Vom Filtrat 
werden 100 cm^ mit 10 cm^ der Inversions-Salzsäure (D = 1*125) 
drei Stunden im Wasserbade erhitzt, neutralisiert und auf 250 cm^ 
aufgeflillt. Davon werden 25 cm^ zur Dextrosebestimmung nach 
Allihn-Soxhlet verwendet (s. Kap, Mehl). Von der gefundenen Dex- 
trose ist der in dem Malzextrakt enthaltene Maltosegehalt, auf 
Dextrose umgerechnet, in Abzug zu bringen und der Rest auf Stärke 
zu berechnen. 



Essig. 



Speiseessig ist ein Genußmittel, welches im wesentlichen eine 
wässerige verdünnte Essigsäurelösung darstellt und auf verschiedene 
Weise gewonnen werden kann: entweder durch Verdünnen von 
chemisch reiner (meist SO^Ioiger) Essigsäure mit Wasser oder durch 
Oxydation von verdünntem Spiritus (Spritessig) oder durch Um- 
wandlung des in vergorenen Frachtsäften oder Maischen enthal- 
tenen Alkohols in Essigsäure (Wein-, Bier-, Obstessige verschie- 
dener Art). 

Speiseessig muß mindestens 3% Essigsäurehydrat (CaH^Og) 
enthalten. Höherprozentige Essige führen auch den Namen Essig- 
sprit. Derselbe muß mindestens 7% durch Essiggärung erzeugten 
Essigsäurehydrates enthalten. Essigessenz ist Essigsäure mit 
mindestens 20^0 Essigsäurehydrat. Dieselbe darf nur in verschlos- 
senen Gefäßen verkauft werden, welche die deutliche Aufschrift 
tragen: „Nicht unverdünnt zu kosten." 

Erlaubte Zusätze sind Zuckercouleur zum Färben des Speise- 
essigs oder Pflanzenfarbstoffe bei verblaßtem Rotweinessig, ferner 
verschiedene Pflanzenauszüge zur Erzeugung aromatischer Essige 
(wie Estragon-, Bertram-, Weichselessig etc.). Gewürzhafte Zusätze 
(Pfeffer, Paprika oder Senf) sind zu deklarieren. Verbotene Zu- 
sätze sind freie Mineralsäuren und gesundheitsschädliche Stoffe über- 
haupt. 

Die Untersuchung des Essigs ist eine verschiedene, je nach- 
dem es sich nur um die Beurteilung von Speiseessig ohne nähere 
Bezeichnung handelt oder um die Frage, ob z. B. echter Weinessig 
vorliegt. Im ersteren Falle kommen folgende Punkte in Betracht: 
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!♦ Essigsäuregehalt. 10 cm* Essig werden mit Wasser stark 
verdünnt nnd mit Halbnormal-Natronlange unter Znsatz von Lackmns- 
tinktur als Indikator titriert. (1 cm» = O'OS g CjH^Og.) 

2. Prüfung auf freie Mineralsäuren. Zur qualitativen Prü- 
fung versetzt man eine Probe mit einem Tropfen Methylviolett. Die 
Farbe des letzteren darf sich hiebei nicht ändern. Spuren freier 
Mineralsäuren verändern die Farbe in Lila, dann in Blau, Blaugrün ; 
bei größeren Mengen verwandelt sich die Farbe in grün. 

Diese Reaktion eignet sich auch zur quantitativen Be- 
stimmung der freien Mineralsäure. 

20 cm^ Essig werden in einer Porzellanschale mit der berech- 
neten Menge Lauge ohne Zusatz eines Indikators neutralisiert und 
unter Umrühren am Wasserbade auf ca. 2 cm» eingedampft. Dann 
setzt man einen Tropfen Methylviolett hinzu. Ein zweites Schälchen 
mit etwas Wasser und Methylviolett dient als Vergleichsprobe. Man 
läßt nun zu der eingedampften Flüssigkeit, welche ein neutrales 
Gemisch von essigsaurem Natron und dem Salz der betreffenden 
Mineralsäure enthält, Halbnormal- Schwefelsäure unter Umrühren 
hinzufließen. Solange noch essigsaures Natron vorhanden, setzt sich 
letzteres mit der Schwefelsäure um unter Freiwerden von Essig- 
säure. Sobald die ersten Tropfen der Schwefelsäure als solche in der 
Flüssigkeit verbleiben, tritt der Farbenumschlag ein, welcher an der 
Vergleichsflüssigkeit erkannt wird. Die Differenz der verbrauchten 
Kubikzentimeter gegenüber der Menge der zur Neutralisation zugesetz- 
ten Halbnormal- Lauge gibt die Menge der freien Mineralsäure ausge- 
drückt in 7, Norm.-HgSO^. 

3. Zur Erkennung scharf schmeckender Stoffe (Auszüge 
von Pfeffer oder Paprika) werden 10 cm ^ Essig mit der berechneten 
Menge Lauge neutralisiert und abgedampft. Der Rückstand darf nur 
salzig schmecken, ohne auf der Zunge zu kratzen. 

4. Die Bestandteile des rohen Holzessigs werden erkannt, 
wenn man den Essig destilliert und 10 cm^ des Destillats mit 1 crn^ 
einer l^oo Kaliumpermanganatlösung versetzt. Dieselbe darf inner- 
halb zehn Minuten nicht entf^bt werden. 

5. Giltige Metallverbindungen können aus Gef^en, in welchen 
der Essig aufbewahrt wird, in den letzteren tibergehen. Als solche 
sind zu nennen: Blei, Kupfer, Zink. Alle drei geben mit 
Schwefelwasserstoff Färbungen. Man verdünnt eine Probe Essig mit 
dem gleichen Volumen frischen Schwefelwasserstoffwassers. Es darf 
keine Farbenänderung eintreten. Dieselbe wird am besten durch 
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Vergleich mit einer Probe des Essigs erkannt, welche mit dem 
gleichen Yolnmen durch Wasser verdflnnt wurde. 

6. Essigälchen dürfen im Essig nicht in einer Menge ent- 
halten sein, daß sie mit freiem Auge wahrgenommen werden. Ist 
dies der Fall, so muß der Essig vor Abgabe an die Konsumenten 
filtriert werden. 

Handelt es sich um die Beantwortung der Frage, ob ein Essig 
echter Weinessig ist, so kommen außer den angeführten Punkten 
noch jene Beurteilungsnormen in Betracht, welche auch fttr Weine 
Gültigkeit haben, natürlich mit Ausnahme des Alkohols und der 
Säure. Inbesondere sind zu bestimmen: Extrakt, Asche und 
Weinstein und beim Fehlen des letzteren die Phosphor- 
säure. Die Kesultate werden in Gramm in 100 cm^ ausgedrückt. 
Diese Bestandteile müssen in denselben Mengenverhältnissen zu- 
gegen sein wie im Weine selbst. Echter Weinessig ist nur selten 
im Handel erhältlich. Was unter diesem Namen verkauft wird, 
ist meist gewöhnlicher Speiseessig, mit Karamel gefärbt. 

Bezüglich des Verkehrs mit Weinessig sind vom Lebensmittel- 
beirate nachstehende Beschlüsse gefaßt worden: Weinessig ist das 
aus Naturwein durch Essiggärung hergestellte Produkt. Der- 
selbe kann als „echt" oder „Original" bezeichnet werden, wenn 
keine Verdünnung mit Wasser stattgefunden hat. Wird der Wein- 
essig behufs Herabsetzung des Säuregehaltes mit Wasser verdünnt, 
so darf er als „Weinessig" bezeichnet werden, als „echt** oder „Ori- 
ginal" jedoch nur dann, wenn das Wort „verdünnt" hinzugefügt 
wurde. Eine Mischung von Weinessig mit Essig anderer Herkunft 
darf nicht als „Weinessig* bezeichnet werden. (Hiezu ist zu be- 
merken, daß der Nachweis einer solchen Mischung wohl kaum mit 
Sicherheit geführt werden kann.) 



Fruchtsäfte. 



Unter Fruchtsäften des Handels sind Flüssigkeiten zu ver- 
stehen, welche aus dem aus zerquetschten Früchten gewonnenen 
Safte durch Einwirkung con servierend er Agentien dargestellt werden. 
Als solche sind zu nennen: Die alkoholische Gärung, die An- 
wendung von Wärme und die konservierenden Zusätze, wie Zucker, 
Alkohol, Gewürze (Kochsalz, Essig). 
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Fruchtgelees (Marmeladen) sind durch Erhitzen mit oder 
ohne Znckerznsatz eingedickte nnd durch darauffolgende Abkühlung 
zu Gallerte erstarrte Frachtsäfte. 

Limonaden sind Mischungen von Fruchtsäften mit Wasser 
und Zucker. 

Die Bestandteile der Fruchtsäfte sind: Wasser, geringe Mengen 
von Alkohol (bei vergorenen Fruchtsäften), Säuren, u. zw. Äpfel- 
säure, Zitronensäure (im Safte von Zitronen, Orangen, Kirschen, 
Johannisbeeren, Stachelbeeren, Himbeeren, Preiselbeeren, Maulbeeren), 
Gerbsäuren, Benzoesäure (im Safte der Preiselbeeren), Salze dieser 
Säuren, Mineralstoffe, Gummi, Pektinstoffe, Eohrzucker, Invertzucker, 
stickstoffhaltige Bestandteile, Färb- und Eiechstoffe. 

Erlaubte Zusätze sind reiner Rohr- oder Invertzucker, 
reiner Sprit, Gewürze, reines Kochsalz oder Essig. 

Als verbotene Zusätze sind alle jene Stoffe zu betrach- 
ten, welche auch im Kap. Wein als solche angeführt sind. Außer- 
dem bei Fruchtgelees Gelatine oder Agar-Agar. 

Die Darstellung der analytischen Eesultate erfolgt in Gewichts- 
prozenten. 

Als wichtigster Fruchtsaft ist zu nennen der Himbeersaft 
oder Himbeersirup. Der ausgepreßte Saft der Himbeeren wird mit 
oder ohne Znsatz von Zucker vergären gelassen und dann unter 
Zusatz von 16 bis 18 Gewichtsteilen Eohrzucker auf zehn Teile rohen 
Saft (succns) zu Sirup gekocht. 

Der Himbeersirup enthält 60—64% Zucker, u. zw. größten- 
teils Eohrzucker, von welchem ein kleiner Teil durch die Säuren 
invertiert ist, Apfelsäure und Citronensäure 0*55 — 0*69 Gewichts- 
prozent, Salze der genannten Säuren, einen roten Farbstoff, der durch 
Bleiessig blaugrau gefüllt wird, Extraktivstoffe und Mineralstoffe. Der 
Gehalt an zuckerfreiem Extrakt beträgt mindestens 1*3%, der 
Aschengehalt 0-165— 0-237o. 

Der Himbeersirup darf mit unschädlichen roten Früchten und 
Fruchtsäften aufgefärbt sein» Teerfarbstoffe sind verboten. Ein Zusatz 
von Saccharin oder anderen Süßstoffen, ferner von Salizylsäure oder 
schwefliger Säure ist nicht gestattet. 

Die Herstellung von Kunstprodukten aus Wasser, Weinsäure, 
Zitronensäure oder Äpfelsäure, Farbstoffen, Stärkesirup und Frucht- 
äther (Himbeeräther) ist verboten. 

Eine häufige Fälschung ist auch die Verwendung der sogenannten 
Nachpresse, d. h. die ausgepreßten Himbeeren werden neuer- 
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dings mit Wasser eingemaiscbt und abgepreßt. Ein mit Nachpresse 
erzeugter Himbeersaft wird an der Verminderung sämtlicher Extraktiv- 
stoflfe erkannt werden. 

Zur Herstellung von Brauselimonaden (Kracherl) werden 
jetzt vielfach nicht mehr die reinen Fruchtsäfte, sondern Kunstpro- 
dukte verwendet, welche ans dem durch Destillation gewonnenen 
Fruchtaroma (Himbeerwasser) unter Zusatz von Zitronen- oder Wein- 
säure, Zucker und einem Farbstoff erzeugt werden. Mischungen von 
Fruchtsäften mit Sodawasser sind nämlich wenig haltbar. Der Ver- 
kauf derartiger Produkte ist nur unter Deklaration gestattet und 
es sind dieselben als Brauselimonade mit Himbeer- (resp. 
Zitronen- etc.) Geschmack zu bezeichnen. Die Verwendung von 
als unschädlich erkannten Teerfarbstoffen ist hiebei nicht zu be- 
anstanden. 

Untersuchung. Der Himbeerrohsaft (succus) wird genau so 
analysiert wie ein roter Wein. Von Sirup bereitet man sich zweck- 
mäßig eine 33 78% ig© Lösung, indem man 100 g in einem Meß- 
kolben auf 300 cm^ verdünnt. In derselben bestimmt man: 

1. Extrakt. 100 cm^ der Lösung werden im Pyknometer ab- 
gemessen und gewogen. Da der Himbeersirup meist noch geringe 
Mengen Alkohol von der Vergärung, manchmal aber auch größere 
Mengen davon enthält, wenn Alkohol zur Konservierung des Succus 
verwendet wurde, so muß derselbe abdestilliert und separat bestimmt 
werden (wie bei Wein). Aus der Differenz des ursprünglichen spe- 
zifischen Gewichtes und des spezifischen Gewichtes des Destillats -|- 1 
erfährt man nach der Tabelle von Windisch (s. Kap. Spirituosen) 
den Zuckergehalt in 100 cm^ Flüssigkeit. Durch Multiplikation mit 
3 erhält man dann den Extrakt in Gewichtsprozenten. 

2. Freie Säure. 25 c/n* werden ohne Indikator mit 7io ^^^" 
mal-Lauge titriert. Das Resultat wird auf Äpfelsäure berechnet 
(1 cm» = 0*0067 g Äpfelsäure). 

3. Polarisation vor und nach der Inversion. 

50 cm^ werden mit 5 cm* Bleiessig gefällt. Das Filtrat wird, 
eventuell nach vorheriger Behandlung mit Tierkohle, im 220 mm R. 
polarisiert. 

25 cm^ davon werden nach Vorschrift invertiert und ebenfalls 
im 220 mm-R. polarisiert, wie im Kapitel Wein angegeben ist. Wegen 
der stattgefandenen Verdünnung ist zum Resultat der zehnte Teil 
hinzuzuaddieren. 
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Daraus berechnet sich der Rohrzackergehalt nach der Formel 

R = — (et — a^), Grammeln 100 cw^ 

^ r Flüssigkeit. 

Der Invertzucker J = — 0*6 a — 1'873 . «i ) 

Rechtsdrehung vor und nach der Inversion deutet auf Zusatz 

von Stärkesirup. Über den Nachweis von Stärkesirup s. Kapitel 

Honig. 

4. Der Rest der Flüssigkeit dient zur Prüfung des Farbstoffes, 
ferner auf Salizylsäure und Saccharin nach den im Kap. Wein an- 
gegebenen Methoden. 

Bezüglich der Färbung mit Kirschsaft ist zu bemerken, 
daß derselbe an dem Gehalte des Destillats an Blausäure erkannt 
werden kann, welche in Kirschsaft immer enthalten ist. 

5. Mineralstoffe. Den Aschengehalt bestimmt man in einer 
separaten Portion von 10 g des ursprünglichen Sirups, welche in 
einer Platinschale auf der Asbestplatte eingetrocknet und verbrannt 
wird. Spuren von Kupfer in der Asche sind nicht zu beanstanden. 
Von Wichtigkeit ist die Bestimmung der Alkalinität der 
Asche. Zu dem Zwecke wird die Asche in Wasser gelöst, mit 
10 cm^ Yio Normal-Schwefelsäure versetzt, in einen Erlenmayer- 
Kolben gespült und zum Sieden erhitzt. Sodann wird der Über- 
schuß der Säure unter Zusatz von Phenolphthalein mit 7io Normal- 
Natronlauge zurücktitriert. Die Alkalinität wird ausgedrückt in 
Kubikzentimetern Normalsäure zur Neutralisation der Asche von 
100 g Saft. Dieselbe beträgt für Rohsaft 5 — 8 cm^ und soll bei Sirup 
mindestens 2 cm^ betragen. 

Die Untersuchung der übrigen Fruchtsäfte erfolgt im großen 
und ganzen in einer dem Himbeersaft analogen Weise. Bei 
Zitronensaft, welcher sehr häufig durch Zusatz von Zitronensäure, 
zuweilen auch von Weinsäure oder Oxalsäure verfälscht wird, 
empfiehlt es sich, den Extraktrest nach Abzug der freien Säure (als 
Zitronensäure berechnet) und des Zuckers zu ermitteln. Der Säure- 
gehalt des reinen Zitronensaftes beträgt meist 5 — T^o» ^er in obiger 
Weise ermittelte Extraktrest immer noch mindestens l'ö^o- Ferner 
wurde bei Zitronensäften auch ein Zusatz von Glyzerin beobachtet, 
worauf bei der Untersuchung Rücksicht zu nehmen ist. 

Fruchtgelees sind außerdem noch auf eine Verfälschung 
mit Gelatine oder Agar-Agar zu prüfen. Bei Anwesenheit von 
Gelatine gibt die Lösung mit Tannin einen Niederschlag; zum Nach- 
weis von Agar-Agar wird die mit verdünnter Schwefelsäure gekochte 

M ans fei d, Untersuchang der Nahrangs- u. Genußmittel, 2 Aufl. 10 
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Ll5saDg darch ein Tach geseiht. Den Hückstand prüft man mikro- 
skopisch. Findet man darin Diatomeen, so ist sicher die An- 
wesenheit von Agar-Agar nachgewiesen. 

Limonadeessenzen, welche nicht den Namen eines be- 
stimmten Frachtsaftes, sondern Fhantasienamen tragen, sind nnr 
auf gesundheitsschädliche Stofie zn prüfen. 



Honig. 

Unter Honig versteht man den ans den Nektarien der Blüten 
verschiedener Pflanzen gewonnenen und in den Organen der Bienen 
umgewandelten Saft. Diese Umwandlung besteht hauptsächlich in 
einer Inversion des Bohrzuckers. 

Je nach der Provenienz unterscheidet man Blüten- (Linden-, 
Akazienhonig etc.) und Wald- oder Tannenhonig, welche sich 
sowohl in Aroma und Geschmack als auch in der Zusammensetzung 
unterscheiden. 

Der Honig stellt eine dickflüssige Masse dar, welche beim 
längeren Stehen Kristalle von Dextrose ausscheidet. 

Zusammensetzung. Der Hauptbestandteil ist Zucker in Form 
eines Gemisches von Lävnlose und Dextrose, jedoch in anderen 
Verhältnissen als dieselben Invertzucker bilden, indem die Lävu- 
lose tiberwiegt. Dieselben werden jedoch in der Eegel auf Grund 
ihres Gesamtreduktionsvermögens als Invertzucker berechnet. 
Die Zusammensetzung ist folgende: 

Eeduzierender Zucker als Invertzucker berechnet: 70— SO^o 

Bohrzucker 1 — 5 ®/q 

Wasser 10— 257^ 

Stickstoffsubstanz 1—1-2% 

Asche 015— 0-357o 

Phosphorsäure 015— 0*02 5 ^^^ 
freie Säure (Ameisensäure) Spur — 0*27o 
Gummi 0-1— 0-357o 

Pollen und Wachs als natürliche Verunreinigungen. Der Rohr- 
zuckergehalt beträgt selten über S^o- Ein höherer Gehalt, bis zu- 
12^05 kann nur dann vorkommen, wenn die Bienen mit Zucker 
gefüttert werden oder Gelegenheit haben, Rohrzucker einzusammeln.. 
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Außerdem kommt in Koniferenhonigen eine optisch-rechts- 
drehende Substanz vor, das Gallisin. 

Die Verfälschungen des Honigs bestehen meist in Zusatz von 
Wasser, Rohrzucker- oder Stärkesirup. 

Zuckerhonig ist vorwiegend Invertzuckersirup mit einem 
geringen Prozentsatz eines kräftig aromatischen Blütenhonigs. Außer- 
dem wurden beobachtet: Rübenabkochungen, Melasse, 
Dextrin, Gummi, Tragant, Leim, Mehl, Glyzerin und 
Mineralsubstanzon. 

Dünnflüssiger Honig geht leicht in G:ärung über. Die Reaktion 
wird dann stark sauer. Derartiger Honig ist als verdorben zu 
bezeichnen. 

Untersuchung. 1. Wasserbestimmnng. Ein Wägegläschen 
wird mit ausgeglühtem Seesand und einem kleinen Glasstab be- 
schickt, gewogen, sodann eine ca. 10 g betragende Menge Honig 
dazugebracht, gut durchgerührt und neuerdings das Gewicht fest- 
gestellt. Nun wird bei einer 100^ nicht übersteigenden Temperatur 
bis zur Gewichtskonstanz getrocknet, was meist mehrere Tage 
dauert. Der Wassergehalt darf 25 ^/^ nicht übersteigen. 

Wegen der Umständlichkeit dieser Bestimmung wird dieselbe 
nur dann ausgeführt, wenn der indirekt ermittelte Wassergehalt 
(siehe Extrakt) obige Grenzzahl übersteigt. 

2. Extrakt. Man bereitet sich eine 207oig6 Lösung von 50 g 
Honig mit Wasser im Meßkolben auf 250 cm ^ aufgefüllt. Die 
Lösung wird absitzen gelassen; etwaige grobe Beimengungen sowie 
Verunreinigungen des rohen Honigs, wie Pollenkörner, Bienenfüße, 
Holzteilchen etc. fallen zu Boden. Der Absatz wird mikroskopisch 
untersucht. 

100 cm ^ der filtrierten Lösung werden im Pyknometer bei 
15^ abgemessen und gewogen. Aus dem spezifischen Gewichte 
ermittelt man nach der Tabelle von Windisch (s. Kap. Spirituosen) 
den Extraktgehalt in 100 cm* Flüssigkeit. Durch Multiplikation 
mit 5 erfuhrt man den Extrakt in Gewichtsprozenten. Die 
Differenz von 100 ergibt indirekt den Wassergehalt. 

3. Optisches Verhalten. Ein Teil der Lösung wird mit Tier- 
kohle entfärbt und im 200 mm-R. polarisiert. Echter Blutenhonig 
ist stets schwach linksdrehend. Eine etwaige Rechtsdrehung kann 
herrühren von Rohrzucker oder Stärkesirup oder bei Tannenhonigen 
von dem erwähnten Gallisin. Nun werden 25 cm^ invertiert nach 
dem in Kap. Wein angegebenen Verfahren und im 220 i»m-R. pola- 

10* 
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risiert. Der stets in geringer Menge vorhandene Rohrzucker wird 
nach der Inversion eine Vergrößerung der ursprünglichen Links- 
drehung bewirken. 

Die Menge desselben berechnet sich nach der Formel 

4 . (Gramme in 100 cm^ Flüssigkeit) 

T" ^ ^''' resp. (a^ — a), wenn beide 

Polarisationen negativ sind. Das Resultat ist mit 5 zu multiplizieren. 

Eine Berechnung des Invertzuckers aus der Polarisation ist 
jedoch unzulässig, weil die Verhältnisse eben anders liegen als 
bei Gemischen vom Rohrzucker mit reinem Invertzucker. 

Sollte sich bei der Berechnung ein größerer Gehalt an Rohr- 
zucker als 8% ergeben, so entsprechen drei Teile Rohrzucker einem 
Zusatz von fünf Teilen Rohrzuckersirup. 

Verbleibt nach der Inversion eine Rechtsdrehung, so kann 
dieselbe, falls sie nur wenige Grade beträgt, herrühren von dem 
in Tannenhonigen vorkommenden Gallisin. Eine größere Rechts- 
drehung deutet auf Zusatz von Stärkesirup. (S. u.) 

4. Bestimmnng des reduzierenden Zuckers. Meist begnügt 
man sich mit der einfachen Titration und Berechnung als Invertzucker. 
Man bereitet sich aus der 20*^/Qigen Honiglösung durch entsprechende 
Verdünnung eine ca. l%ige Invertzuckerlösung, also z. B. 10 cm^ 
auf 150 cm^ verdünnt, und füllt diese in eine Bürette zu 50 cm^. 
Die Titration erfolgt genau unter den im Kap. Wein angegebenen 
Kautelen mit 50 cw' Fehlingscher Lösung. Die verbrauchte Anzahl 
Kubikzentimeter enthält dann 0*247 ^ Invertzucker und ist auf 
das Gesamtvolumen umzurechnen. Dasselbe entspricht in obigem 
Beispiel 2 g Honig. 

Sollte eine getrennte Bestimmung von Lävulose und Dextrose 
gewünscht werden, so kann dieselbe durch Titration mit Fehling- 
scher und Sachsescher Lösung ebenfalls nach der im Kap. Wein 
angegebenen Methode ausgeführt werden. 

6. Prüfung auf Gegenwart von Stärkesirup. Hat die Po- 
larisation vor und nach der Inversion eine Rechtsdrehung ergeben, 
so werden nachstehende qualitative Reaktionen ausgeführt, welche 
die Gegenwart von Dextrinen anzeigen : a) Ein Teil der wässerigen 
Lösung wird in einer Eprouvette mit einigen Tropfen einer Jod- 
Jodkalium lös ung versetzt. Bei Gegenwart von Stärkesirup färbt 
sich die Flüssigkeit infolge dessen Gehaltes an Erythrodextrinen 
rotbraun, während reine Honiglösungen eher eine Aufhellung der 
Jodlösung bewirken, h) Setzt man zu 5 cm^ der Honiglösung 2 cm^ 



Digitized by VjOOQIC 



— 149 — 

einer ca. Yio Normal-Barytlösung und 17 cm* Methylalkohol, so 
entsteht bei echtem Honig nur eine geringe flockige Ausscheidung. 
Ist der Honig jedoch mit Stärkesirup verfälscht, so entsteht sofort 
eine dicke Fällung einer Barytdextrinverbindung. Sind diese Beak- 
tionen positiv ausgefallen, seist zunächst c) ein Gärversuch an- 
zustellen, zum Nachweis der unvergärbaren Dextrine des Stärke- 
sirups. 50 cm* der 20%igen Honiglösung werden in einem Liter- 
kolben mit 150 cm* Leitungswasser verdünnt und 1 g Preßhefe 
hinzugefügt. Der Kolben wird mit einem Wattepfropf verschlossen 
und in einem Wasserbade durch 48 Stunden einer Temperatur von 
35^ C ausgesetzt. Nach dieser Zeit sind sämtliche Zuckerarten ver- 
goren. Die Flüssigkeit wird abflltriert, eingedampft, in einen 50 cm^- 
Kolben gebracht,' mit Bleiessig gefällt und zur Marke aufgefüllt. 

Das Filtrat wird im 200 m«i-Rohr polarisiert. 

Zeigt sich nun auch noch eine größere Rechtsdrehung, so 
erscheint die Gegenwart von Stärkesirup nachgewiesen. 

Das Ergebnis der Polarisation nach der Gärung kann auch 
zur Berechnung des annähernden Gehaltes an Stärkesirup dienen. 
Es wird dabei vorausgesetzt, daß der Stärkesirup des Handels ca. 
40% Dextrine enthält, was allerdings beim Kartoftelsirup zutrifiit. 
Es gibt jedoch auch schon reine Dextrosesirupe, welche wenig oder 
gar kein Dextrin enthalten. Wenn man die Polarisation durch 3*9 
dividiert, so erhält man Gramme Dextrin in 100 cm ^ Flüssigkeit 
und durch Multiplikation mit fünf den Prozentgehalt an Dextrin. 
40 Teile Dextrin entsprechen dann 100 Teilen Stärkesirup. 

d) Ein weiteres Verfahren zur annähernden quantita- 
tiven Bestimmung des Gehaltes an Stärkesirup ist das 
Verfahren von Sieben. 14 cm^ der 20%igen Honiglösung (= 2*8 g 
Honig) werden mit 66 cm* Wasser verdünnt und zur Inversion des 
vorhandenen Rohrzuckers mit 4 cm* Ys Normal- Salzsäure ^2 Stunde 
im Wasserbade erhitzt, abgekühlt, mit 4 cm^ ^g Normal-Lauge neu- 
tralisiert und auf 100 (m^ aufgefüllt. Die Lösung wird in eine 
Bürette gefftUt und zunächst der Reduktionswert mit 50 cm^ Fehling- 
scher Lösung festgestellt. Auf Grund dieses Vorversuches werden 
100 cm^ Fehling mit der um 05 cm^ verminderten doppelten Menge 
der vorhin verbrauchten Zuckerlösung 2 Minuten gekocht, wodurch 
Dextrose und Lävulose zerstört werden, das Dextrin jedoch unver- 
ändert bleibt; dann filtriert man den Niederschlag auf ein vorher 
mit Wasser ausgewaschenes Asbestfilter ab und wäscht mit wenig 
Wasser nach. Das Filtrat wird mit Phenolphthalein versetzt, mit 
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verdttnnter Salzsäure neutralisiert, nun das Volumen der Flüssigkeit 
ermittelt, ^^^ Volumen konzentrierter Salzsäure hinzugefügt und eine 
Stunde im Wasserbade gekocht. Hiebei wird das Dextrin in Dex- 
trose verwandelt. Man neutralisiert nun mit starker Lauge (1 : 1) 
und füllt, wenn nötig nach vorheriger Konzentration, auf 200 cm' 
auf. Nach dem Abkühlen wird von eventuell ausgeschiedenen» Salzen 
abfiltriert. 150 cm» des Filtrats werden mit 120 cm« Fehlingscher 
Lösung und 20 cm^ Wasser versetzt und 2 Minuten gekocht. Das 
ausgeschiedene Kupferoxydul wird auf einem gewogenen Asbestfilter 
gesammelt (s. Kap. Milch), im Wasserstoffstrom reduziert und das 
metallische Kupfer gewogen. Spuren von Kupferoxydul scheidet 
allerdings jeder Honig aus; größere Mengen beweisen jedoch einen 
Zusatz von Stärkesirup, und zwar entspridit einer gewogenen Menge 

Kupfer ein Zusatz von 

in mg % Stärkesirup 

40 10 

90 20 

140 30 

195 40 

250 50 

330 60 

410 70 

500 80 

Übrigens werden, wenn schon eine Vermischung vorliegt, 
größere Mengen zugesetzt sein. 

6. Der Nachweis von Zackerhonig ist nach den beschrie- 
benen Untersuchungsverfahren nicht zu führen^ da sich der Invert- 
zuckersirnp, falls er richtig invertiert wurde, durch die Polarisation 
nicht von den Zuckerarten des echten Honigs unterscheidet. Man 
müßte dann den Gehalt an Stickstoffsubstanz, eventuell auch an 
Aschenbestandteilen heranziehen und die betreffenden Bestimmungen 
-ausführen. Eine einfache Probe, ob ein Kunstprodukt vorliegt, beruht 
darauf, daß jeder echte Honig Eiweiß enthält. Man löst ca. 3 ^ 
Honig in 3 cm^ Wasser, filtriert und vermischt das Flltrat mit dem 
gleichen Volumen einer gesättigten Kochsalzlösung, säuert mit Essig- 
säure an und erhitzt zum Sieden. Es muß hiebei eine deutliche 
Abscheidung von Eiweiß auftreten. 

Ein weiteres Verfahren Kunsthonige von Naturprodukten za 
unterscheiden, ist von Ley angegeben worden : 5 cw* der filtrierten 
Honiglösung (1 Teil Honig, 2 Teile Wasser) werden in einer Eprou- 
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vette mit 5 Tropfen einer ammoniakalischen Silberlösang vermischt 
und, mit einem Wattepfropfen versehloBsen, 5 Minuten in einem, 
siedenden Wasserbade bei Lichtabschloß erwärmt. Die Silberlösang 
wird bereitet, indem man 1 g Silbernitrat in 10 cm^ Wasser l(tot, 
mit 3 cm^ lO^l^igev Natronlauge fällt, das gefällte Silberoxyd «b- 
filtriert, mit 40 cm^ Wasser auswäscht und in 10 cm^ lO^JQigQn 
Ammoniaks auflöst. Naturhonige geben ein Gemisch von brannroier 
Farbe, das beim Umschtltteln durchsichtig erseheint und an den 
Glaswandüngen einen gelbgrünlich fluoreszierenden Sehein zurttdc« 
läßt. Kunsthonige oder auch Gemische mit Naturhonig erscheinen 
dabei dunkelbraun bis schwarz, ohne Fluoreszenz. 



Mehl- und Teigwaren. 

A. Mehl. Unter Mehl versteht man die in der Mühlenindustrie 
verarbeiteten, von den äußeren Gewebeschichten möglichst befreiten 
und zu einem feinen Pulver zerriebenen Getreidefrüchte, namentlich 
des Weizens und des Roggens, ferner von Gerste, Hafer, Mais, 
Keis, Hirse. Dazu kommt noch das Mehl vom Buchweizen (Haiden-^ 
mehl) und von Hülsenfrüchten (Leguminosen). 

Grob gemahlenes Mehl heißt Grieß. 

Der Hauptbestandteil des Mehles ist die Stärke, ferner Wasser 
und ein je nach dem Feinheitsgrade und der Mehlgattung schwan- 
kender Gehalt an Stickstoffsubstanzen (Kleber), Kleienbestandteilen 
(Zellulose) und Mineralstoffen. 

Die Untersuchung der Mehle erstreckt sich auf eine Bestim- 
mung des Wassergehaltes, des Klebers, die Prüfang auf mineralische 
Beimengungen und Unkrautsamen sowie auf die mikroskopische 
Untersuchung. 

1. Bestimmung des Wassergehaltes durch Trocknen einer 
gewogenen Quantität Mehl bei 100® C bis zor Gewichtskonstanz. 
Der Wassergehalt soll 18% nicbt übersteigen. 

2. Kleberbestimmang. Eine direkte Bestimmung des Klebers 
darch Auswaschen der Stärke ist nur im Weizenmehl möglich, weil 
nur der Weizenkleber den hiefür nötigen Zusammenhang besitzt. 
Man verwendet hiezu 25 g Mehl, welche in einer Porzellanschäle 
mit 12 cm^ Wasser zu einem Teig verarbeitet werden, welchen man 
74 Stunde rahen läßt. Sodann wird derTeig in ein Leinentuch einge- 



Digitized by VjOOQIC 



— 152 — 

schlagen nnd nnter der WasserleitnDg ansgewaschen. Die Stärke 
geht mit dem Wasser weg, letzteres passiert noch ein Haarsieb, 
wo etwa mitgerissene Kleberteilchen zurückgehalten werden, nnd 
wird wegfließen gelassen. Sobald das abfließende Wasser klar 
erscheint, so wird der in dem Tach zurückgebliebene Kleber sorg- 
fältig gesammelt nnd samt den etwa anf dem Siebe befindlichen 
Teilchen zn einem Ballen vereinigt, letzterer von dem überschüssigen 
Wasser durch Ausdrücken und oberflächliches Abtrocknen befreit, 
in ein Wägegläschen gebracht und gewogen. Das Gewicht gibt den 
feuchten Kleber. Um ihn zu trocknen, wird derselbe mit Alko- 
hol Übergossen und 24 Stunden stehen gelassen. Sodann wird der Alko- 
hol abgegossen und der Kleber sechs Stunden im Wassertrocken- 
schranke bei 100^ C getrocknet. Das jetzt gefundene Gewicht ist 
der trockene Kleber. 

Der Klebergehalt ist ein Anhaltspunkt fUr die Beurteilung der 
Backf^higkeit der Mehle. Ein gutes Mehl soll nicht weniger als 
2ö% feuditen resp. S^o trockenen Kleber enthalten. In Mehlen, 
deren Kleber nicht auswaschbar ist, bleibt nichts übrig, als eine 
Stickstoffbestimmung nach Kjeldahl auszuführen. Man ver- 
wendet hiezu 3 g Mehl. Der Sticksto%ehalt, als Protein berechnet, 
ist stets etwas höher als der direkt ermittelte Klebergehalt, weil 
auch andere Stickstoflverbindungen im Mehle enthalten sind. 

3. Die Vorppüfnng auf mineralische Beimengungen ge- 
schieht mittels der Chloroformprobe. Eine kleine Quantität 
Mehl wird in einer Eprouvette mit Chloroform gut durchgeschüttelt 
und stehen gelassen. Die Mehlbestandteile als spezifisch leichter 
steigen in die Höhe, die spezifisch schwereren Mineralstofle setzen 
sich am Boden ab. Spuren von Sand, von den Mühlsteinen her- 
rührend, finden sich in jedem Mehl und können vernachlässigt 
werden. Zeigt sich jedoch ein größerer Absatz, so ist eine Aschen- 
bestimmung notwendig, hg Mehl werden in einer Platinschale 
zuerst vorsichtig verkohlt und dann bei möglichst niederer Tem- 
peratur weiß gebrannt. Der Aschengehalt richtet sich nach dem 
Feinheitsgrade der Mehle und darf bei Weizenmehl 2*^/q, bei Roggen- 
mehl 2'5®/q nicht übersteigen. Der in verdünnter Salzsäure unlös- 
liche Anteil wird als Sand in Rechnung gebracht und darf nicht 
mehr als 0'2^/q betragen. 

Speziaireaktion auf Alaun. Eine Probe des Mehles 
wird in einem Schälchen mit Wasser zu einem Teige angerührt, 
sodann werden einige Tropfen einer l^/^igen alkoholischen Alizarin- 
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lösnng hinzugefügt nnd das Ganze eingetrocknet. Bei reinem Mehl 
tritt keine Farbenändernng ein, während alannhalliges Mehl nach 
dem Eintrocknen eine karmoisinrote Färbung angenommen hat. 
Alaanznsatz kommt sehr selten vor nnd hat den Zweck, minder 
backftlhige Mehle hiefür geeigneter zu machen. 

4. Zur VorprüluDg auf Unkrantsamen gibt das Vogel sehe 
Reagens gute Anhaltspunkte. Dasselbe ist ein TO^o^ger Alkohol 
mit 5^0 konzentrierter Salzsäure. Eine kleine Menge des Mehles 
wird in einer Eprouvette mit dem Reagens gut durchgeschüttelt, dann 
bis zum beginnenden Sieden erhitzt und stehen gelassen. Die 
Flüssigkeit bleibt bei reinem Mehl vollkommen farblos. Grobes 
Mehl mit viel Kleienbestandteilen erzeugt eine stroh- 
gelbe, Mehl mit Kornraden eine orangegelbe, mit Wicken 
eine rosa, mit Mutterkorn eine fleischrote und mit 
Wachtelweizen eine blaugrüne Färbung. 

Speziaireaktion auf Mutterkorn. Ca. 10^ des Mehles 
werden mit 20 cm^ Äther und zehn Tropfen verdünnter Schwefel- 
säure zusammengebracht, gut geschüttelt und sechs Stunden stehen 
gelassen. Dann wird der Äther durch ein Leinwand fieckchen ab- 
gepreßt, zweimal mit Äther nachgewaschen und das Ganze filtriert. 
Zu der Lösung gibt man' nun 15 Tropfen einer kalt gesättigten 
Lösung von doppeltkohlensaurem Natron und schüttelt gut durch. 
Bei Gegenwart von Mutterkorn geht der Farbstoff des letzteren, 
welcher in alkalischer Lösung in Äther unlöslich ist, in die wässerige 
Flüssigkeit über und färbt dieselbe violett. 

6. Die Unterscheidung der einzelnen Mehlsorten geschieht aus- 
schließlich durch die mikroskopische UntersnchuDg. Dieselbe 
umfaßt die Betrachtung der Stärkekörner sowie der Gewebefrag- 
mente nach Entfernung der Stärke und des Klebers. 

Was speziell die Unterscheidung von Weizen- und Roggen- 
mehl anbelangt, so bietet die Stärke selbst wenig charakteri- 
stische Merkmale. Beide besitzen runde Stärkekörner von dreierlei 
Größe, große, mittlere und kleine Stärkekörner. Die des Roggens 
sind häufig von kreuzweisen oder strahligen Spalten durch- 
zogen, was beim Weizen fast nie vorkommt. Dadurch kann man 
Roggenmehl im Weizenmehl erkennen, aber nicht umgekehrt. 
Weiters unterscheidet sich die Stärke der beiden Mehlsorten aber 
noch durch die Verkleisteruugstemperatur. Hierauf beruht die 

Wittmaksche Verkleis terungsprabe. Ca. 1 ^ Mehl 
wird in einem BecherglaEO mit 50 cm^ Wasser unter fortwährendem 
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Umrühren mit einem Thermometer im Wasserbade auf genau 62*5^ C 
erhitzt, wobei man das Becherglas schon bei 61® aus dem Wasser- 
bade herausnimmt. Die Temperatur steigt dann von selbst noch 
auf 62'5®. Man läßt absitzen, gießt die Flüssigkeit ab und ver- 
wendet den Bodensatz zur mikroskopischen Untersuchung. Die 
Stärkekörner des Weizens sind nur etwas gequollen und durch- 
scheinend geworden, haben jedoch ihre Form nicht verändert, 
während die des Eoggens bei der angegiebenen Temperatur zum 
größten Teil geplatzt sind und entsprechend den Kernspalten eigen- 
tümliche Semmel- oder Kipfelform angenommen haben. 

Ein weiteres Unterscheidungsmerkmal zwischen Weizen- und 
Roggenmehl ist durch das Verhalten des Klebers gegeben. 
Verreibt man nämlich eine kleine Probe Mehl auf dem Objektträger 
unter Zusatz von einem Tropfen Wasser mit dem Deckgläschen, so 
bildet das Weizenmehl zähe gelbliche Kleberstränge, die sich mit 
Cochenilletinktur rot färben und so unter dem Mikroskop deutlich 
wahrgenommen werden, während das Roggenmehl keine Kleberstränge 
bildet. 

Zur genaueren Untersuchung ist die Abscheidung der 
Kleienbestandteile erforderlich. Diese geschieht bei allen 
Mehlen in folgender Weise: Ein Löffel' (ca. 10^) Mehl wird in 
einer Schale mit wenig Wasser angerührt, dann etwa Y* ^ Wasser 
und 50 cm^ rohe verdünnte Salzsäure hinzugefügt und so lange unter 
Umrühren gekocht, bis die Stärke vollständig gelöst ist. Man bringt 
alles auf ein Leinwandfilter, wäscht mit Wasser nach und über- 
gießt den Rückstand zur Lösung der Stickstoffsubstanzen mit heißer, 
sehr verdünnter, ca. l^/giger Lauge. Die ungelösten Gewebefrag- 
mente spritzt man in die Spitze des Filters und überträgt sie von 
dort auf ein Uhrglas. Dieselben bestehen aas den Elementen der 
Fruchthaut, der Samenhaut, den Kleberzellen und den Haaren. 

Weizen- und Roggenmehl werden am sichersten an den Kleien - 
bestandteilen erkannt. Das beste Unterscheidungsmerkmal sind die 
Querzellen und die Haare. 

Die Querzellen des Weizens sind rechteckig, an den Kurz- 
seiten dachförmig abgestutzt, mit Porenkanälen durchsetzt, je zwei 
Nachbarreihen stoßen lückenlos aneinander, die des Roggens 
sind abgerundet und haben deutliche Interzellular räume. 
Weizen hat dickwandige Haare mit engem Lumen, am Fuß- 
teile abgebogen, Roggen dünnwandige Haare mit weitem 
Lumen. 
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Weizen- und RoggenmehL sind häufig mit minderwertigen 
Mehlen . verfälscht. Als solche sind zu nennen Gerste, seltener 
Hafer, Mais, Hirse, Buchweizen und Leguminosen. Die genannten 
Mehle finden übrigens hie und da auch selbständige Anwendung 
als Nahrungsmehle. 

Gerstenmehl. Die Stärke zeigt wenig Unterschied, vor- 
herrschend sind die mittleren und kleinen Stärkekörner. In den 
Kleienbestandteilen fallen vor allem die Spelzen ins Auge, welche, 
da sie mit dem Korne innig verwachsen sind, mit vermählen werden. 
Dieselben sind reich an Kieselsäure, welche nach dem Verbrennen 
in der Asche als Skelett zurückbleibt. Die Oberhaut der Spelzen 
besteht aus wellenförmig gebuchteten Zellen, welche die paarigen 
halbmondförmigen Kurzzellen sowie die kreisförmigen Ansatzstellen 
der Haare einschließen. Die ersteren sind so gebaut, daß die größere 
halbmondförmige Zelle eine kleinere umfaßt. Ferner finden sich 
Bastfasern und zahlreiche Haare, kürzer als die vom Weizen und 
Koggen und häufig gekrümmt. 

Hafermehl. Dieses besitzt zusammengesetzte Stärke- 
körner, deren Bruchkörner sehr klein sind. In den Kleienbestand- 
teilen finden sich außer den Spelzen, welche denen der Gerste 
ähnlich sind, jedoch einen umgekehrten Bau der Zwillings-Kurz- 
zellen aufweisen, noch lange dickwandige und kurze dreieckige 
Haare. 

Maismehl. Das Haupterkennungsmerkmal bildet die Stärke, 
welche man auch in Gemischen mit anderen Mehlen leicht er- 
kennt. Dieselbe ist polyedrisch, meist fünf- oder sechseckig, mit 
deutlicher Kernhöhle, mehrere Stärkekörner häufig zu Klumpen 
oder Batzen vereinigt. In den Kleienbestandteilen finden sich die 
Elemente der äußeren Fruchtschale, welche durch Kalilauge gelb 
gefärbt werden, nur vereinzelt vor, da die Maisfrucht vor der Ver- 
mahlung geschält wird; vorwiegend sind Kleberzellen und als 
charakteristisches Merkmal zahlreiche farblose Schlauchzellen. 

Als Nahrungsmittel findet hauptsächlieh der Maisgrieß, das so- 
genannte Polentamehl, Anwendung. 

Hirsemehl. Die Hirse wird nur im geschälten Zustande 
verarbeitet. Die Abfälle, die sogenannte Hirsekleie, wird viel- 
fach als Fälschungsmittel für Gewürze verwendet (s. d.). Das Mehl 
besteht vorwiegend aus Stärke, welche der des Maises ähnlich, aber 
kleiner wie diese ist, mit deutlichem Zellkern. 



Digitized by VjOOQIC 



- 156 — 

Bnchweizenmehl. Sehr kleine, einfache, gerundet- poly- 
edrische Stärkekörner mit stets deutlicher Kemhöhle, einzeln oder 
in Gruppen zusammenhängend. In den Kleienbestandteilen ist na- 
mentlich die wellig gezeichnete Oberhaut und das Schwammparen- 
chjm der Samenhaut charakteristisch. 

Leguminosenmehle. (Erbsen, Bohnen, Linsen.) Die Stärke- 
körner sind bohnenförmig und zeigen im Innern eine zerrissene 
Höhle. Für sämtliche Leguminosen charakteristisch sind die Fall i- 
sadenzellen der Samenhaut, welche im Querschnitt häufig eine 
hellere und eine dunklere Schicht aufweisen und, von der Fläche ge- 
sehen, als ein Netz 5- bis 6seitiger Zellen mit kleinem Lumen er- 
scheinen; ferner die darunter befindliche Schicht, die hantelfbrmigen 
„Trägerzellen" und das Stemparenchym. 

Sämtliche Leguminosen zeichnen sich durch einen hohen Ge- 
halt an Stickstoffsubstanz (Legumin) aus, welcher 23 — 25^0 
beträgt; auch der Fettgehalt ist höher als bei den Zerealien, ca. 2^/^. 

Anhangsweise sind hier noch zu erwähnen solche Mehle, von 
welchen nur die Stärke als Nahrungsmittel Anwendung findet. 
Reisstärke besteht aus einfachen und zusammengesetzten Stärke- 
körnern, ähnlich denen des Hafers. Die Bruchkömer sind sehr 
klein, scharfkantig, mit deutlichem Zellkern. Kartoffelstärke 
oder Erdäpfelmehl : Stärkekörner größer als bei den bisher be- 
schriebenen Mehlsorten, meist eirund mit seitlichem Zellkern und 
deutlicher Schichtung. 

Verunreinigungen der Mehle. 

Bei nicht genügender Reinigung des Getreides, welche auf 
Sieben, den sogenannten Trieurs, erfolgt, gelangen Ausreuter- 
bestandteile in das Mehl, welche größtenteils Samen der im Ge- 
treide wuchernden Unkräuter, teils auch Produkte der Lebenstätig- 
keit verschiedener Pilze sind. Es soll auch vorkommen, daß direkt 
gemahlener Ausreuter dem Mehle beigemischt wird. Die Haupt- 
masse des Ausreuters bilden Wicken und Kornraden. Einige dieser 
Verunreinigungen sind gesundheitsschädlich, u. zw. Kornraden, 
Wachtelweizen, Taumellolch, Mutterkorn und größere Mengen von 
Brandsporen. Die übrigen drücken bei reichlicher Anwesenheit den 
Wert des Mehles herab. Nur die Verunreinigungen der ersten Ka- 
tegorie sind nachstehend berücksichtigt. 

Kornraden. Dieselben besitzen sehr kleine Stärkekörner, 
welche häufig zu wurstfötmigen Gebilden, sogenannten Stärkekörpern, 
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vereinigt sind, die beim Verreiben mit dem Deckglase sehr leicht 
zerfallen. Die äußere Samenhaat ist ungemein derb, höckerartig ge- 
krümmt und dankelbraun gefärbt. In den Kleienbestandteilen sind 
die Brachstücke der Samenhaut sowohl im Querschnitt als auch in 
der Flächenansicht sehr leicht erkennbar. 

Wachtelweizen. Der Same besteht fast nur aus einem 
hornartigen Endosperm. Die Elemente desselben finden sich nur 
in den Kleienbestandteilen and fallen durch ihr glasartiges, un- 
gemein festes GefUgo ins Auge. Die Zellen sind sechseckig, mit 
Porenkanälen durchsetzt, in der Fläche polyedrisch, im Querschnitt 
in der äußersten Lage radial gestreckt. Letztere sind besonders 
charakteristisch in Verbindung mit der eine braune Linie bildenden 
Epidermis. Brot aus mit Wachtelweizen verunreinigtem Mehl her- 
gestellt, nimmt eine blauschwarze Farbe an. 

Tanmellolch, die Früchte einer Grasart, Lolium temulentum, 
in deren Begleitung sich stets ein Pilz befindet, welcher wahrschein- 
lich die Ursache der Giftigkeit dieser Früchte ist. Die Elemente 
sind denen des Hafers sehr ähnlich und deshalb im Mehle nicht 
leicht mit Sicherheit nachzuweisen. Charakteristisch für Taumel - 
lolch sind die äußere Deckspelze mit lanzettförmigen Haaren, die 
Vorspelze mit steifen dornartigen Haaren und die Pilzschicht. 

Mutterkorn. Dieses ist das Dauermycel eines Pilzes, welcher 
sich im Fruchtknoten des Roggenkorns, seltener des Weizens und 
der Gerste entwickelt. Dasselbe besitzt eine violett gefärbte äußere 
Rindenschicht. Die inneren Zellen, ein sogenanntes Scheinparen- 
chym, sehen Stärkekörnern ähnlich, unterscheiden sich aber von 
letzteren dadurch, daß sie sich mit Jodlösung nicht bläuen und auch 
nach dem Behandeln mit Säure und Lauge ihre Form beibehalten. 
Unter dem Mikroskop sind die Fragmente des Mutterkorns nament- 
lich dann leicht zu erkennen, wenn Randpartien des Parenchyms in 
Verbindung mit der gefärbten äußeren Rindenschicht vorliegen. Bei 
einem halbwegs größeren Gehalt an Mutterkorn ist jedes Mehl als 
gesundheitsschädlich zu beanstanden. 

Brandsporen kommen im Mehle in verschiedenen Arten 
vor, solche mit glatter Oberfläche und solche mit netzartigem Ge- 
webe. Dieselben fallen in den Kleienbestandteilen durch ihre scharfen 
Konturen ins Auge. Größere Mengen von Brandsporen machen das 
Mehl bitterschmeckend und nicht backfähig. 

Verdorbenes Mehl. Mehl von ausg ewachsenem (ge- 
keimtem) Getreide ist erkennbar an den Veränderungen, welche 
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die Stärkekörner, namentlich die großen, infolge der beginnenden 
Keimung erlitten haben. Dieselben erseheinen aufgequollen mit 
deutlicher Schichtung, häufig geplatzt. Ein derartiges Mehl ist nicht 
backfähig. 

Schimmelpilze und Mycelfäden kommen in feucht ge- 
lagerten Mehlen vor. Solche Mehle verraten sich schon durch knol- 
lige Partien und einen widerlichen moderartigen Geruch und Ge- 
schmack. Nachdem damit auch gleichzeitig tiefgreifende Verände- 
rungen in der Znsammensetzung, insbesondere der stickstoffhaltigen 
Bestandteile, verbunden sind, so sind solche verdorbene Mehle auch 
nicht backfähig. 

Von tierischen Lebewesen kommen in Mehlen vor: Mehl- 
milben, bei Aufbewahrung des Mehles in dumpfen Lagerräumen, 
die Kaupen der Mehlmotte, Mehlwürmerund Weizen- 
älchen, bei Verarbeitung von mit radigem Weizen verunreinigtem 
Getreide. 

Alle Mehle, in welchen die genannten Verunreinigungen sich 
vorfinden, sind als verdorben zu beanstanden. 

6. Brot nnd Backwaren. Man versteht darunter alle aus 
Mehl und Wasser unter Zusatz von Auflockerungsmitteln (Sauerteig, 
Hefe, Backpulver) und Kochsalz durch den Backprozeß hergestellten 
Nahrungsmittel. Beim Backen entweicht ein Teil des Wassers, die 
Stärke wird aufgeschlossen und verdaulicher gemacht. Man unter- 
scheidet Weiß- oder Weizenbrot und Schwarz- oder Korn- 
brot und gemischtes Brot. Bei ersterem wird anstatt Wasser 
auch Milch oder Fett zum Anmachen des Teiges genommen. Brote, 
welche neben Weizen- oder Roggenmehl noch aus anderen Sub- 
stanzen, wie Gerstenmehl oder Kartoffelbrei, hergestellt sind, dflrfen 
nur unter Nennung des minderwertigen Anteils verkauft werden. 

Verbotene Zusätze sind : Alaun, Kupfervitriol, Seife sowie 
gesundheitsschädliche Stoffe überhaupt. 

Die Untersuchung des Brotes besteht in einer Wasser-, 
eventuell Aschenbestimmung, in der Bestimmung des Säuregehaltes 
und in der mikroskopischen Untersuchung. 

Behufs Erlangung einer gleichmäßigen Durchschnittsprobe 
schneidet man aus dem Brot ein keilförmiges Stück heraus, welches 
man wieder der Länge nach teilt und in kleine Würfel zer- 
schneidet. 

Von der gleichmäßig gemischten Durchschnittsprobe werden 
10 g im Schiffchen abgewogen, in ein Wägegläschen gebracht und 
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samt diesem gewogen. Nach sechsstündigem Trocknen wird der 
Gewichtsverlast bestimmt. Derselbe entspricht dem Wassergehalt. 
Die Trockensubstanz wird pulverisiert und 5 g des Pulvers zur 
Aschenbestimmung verwendet. Die Asche wird in Wasser gelöst, 
in einem Meßkolben auf 100 cm^ aufgefüllt, filtriert und 25 cm^ 
des Filtrats werden unter Zusatz von Kaliumchromat als Indikator 
mit Yio Normal-Silberlösung titriert bis zum Eintritt einer orange- 
roten Färbung von chromsaurem Silberoxyd. 1 cm^ der verbrauchten 
Silberlösung = 000585 g Chlornatrium. Asche und Kochsalz 
werden auf ursprüngliche Substanz berechnet. 

Der Wassergehalt des Brotes soll 42*^/q nicht übersteigen. 

Der Aschengehalt soll nach Abzug des Kochsalzes im 
Weißbrot nicht mehr als 2W^j, im Schwarzbrot nicht mehr als 2*5% 
betragen. Die qualitative Prüfung auf Alaun geschieht wie im Mehl. 

Zur Prüfung auf giftige Metallverbindungen wird der auf dem 
Filter verbliebene Teil der Asche in verdünnter Salzsäure gelöst, 
mit dem Best des Filtrats vereinigt und nach den gewöhnlichen 
analytischen Methoden untersucht« 

Zur Bestimmung des Säuregehaltes werden 10 g Brot 
mit 100 cm^ Wasser längere Zeit digeriert, dann unter Zusatz von 
Lackmus mit Yio Normal-Lauge titriert. Der Grad der Säuerung 
soll die Säurezahl 5 nicht übersteigen. Man versteht unter der 
Säurezahl die zur Neutralisation von 1 g Brot erforderliche Anzahl 
von Milligrammen KOH. 

Betreffs der mikroskopischen Untersuchung ist zu be- 
merken, daß eine direkte Beobachtung keinen Aufschluß gewährt, 
da die Stärkekörner größtenteils aufgequollen oder geplatzt sind. 
Hingegen zeigt die Untersuchung der Kleienbestandteile alle jene 
Formelelemente und Verunreinigungen, welche im ursprünglichen Mehle 
enthalten waren. Für die Beurteilung gilt alles beim Mehle Gesagte. 
Insbesondere dürfen sich keine Schimmelpilz Wucherungen zeigen. 

C. Kindermehle. Diese sind meist Mischungen von Milch, 
zuweilen auch von Zucker und Eiern, mit Mehlen verschiedener 
Provenienz, in welchen die Stärke durch Behandeln mit Wasser- 
dampf unter Druck oder durch Einwirkung von Diastase teilweise 
aufgeschlossen ist; das Ganze wird eingetrocknet, wiederholt höheren 
Hitzegraden ausgesetzt und gepulvert. 

Die Untersuchung der Kindermehle, welche zugleich typisch 
für eine Eeihe ähnlicher diätetischer Präparate ist, wird folgender- 
maßen ausgeführt: 
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1. WasserbestimmuDg. 10 g werden bis zur Gewichtskonstanz 
getrocknet. 

2. Asche und Phosphorsänre. 5 g werden in der Platin- 
schale zuerst verkohlt, dann vorsichtig verascht. In der Asche wird 
die Phosphorsänre gewichtsanalystisch bestimmt (s. Kap. Wein). 

3. Gesamt-Stickstoffsnbstanz. 3 g werden dem Ver- 
fahren von Kjeldahl unterworfen (s. £lap. Milch). Der gefundene 
Stickstoff wird als Protein in Eechnung gebracht. (Faktor 6*25). 

4. Fett. Der Trockenrtickstand wird in eine Patrone ge- 
füllt und im Soxhletschen Extraktionsapparat mit Petroläther sechs 
Stunden extrahiert. Letzterer wird abdestilliert, der Rückstand ge- 
trocknet und gewogen. Das entfettete Kindermehl wird aus der 
Patrone genommen, vollständig getrocknet und von der fettfreien 
Trockensubstanz werden aliquote Teile für die nachfolgenden Bestim- 
mungen verwendet. 

5. Bestimmung der löslichen, unlöslichen Kohlehydrate und 
der Zellulose. 

3 g fettfreie Trockensubstanz werden in mit einem Uhrglase 
bedecktem Becherglase mit 30 cm^ Wasser fünf Minuten unter Be- 
wegung des Becherglases im gelinden Sieden erhalten, dann 
100 cm^ 507o^göii Alkohols hinzugefügt, gut durchgemischt und ab- 
sitzen gelassen. Die Flüssigkeit wird mit Hilfe der Saugpumpe 
abfiltriert, der ßückstand mit etwa 50 cm^ öO^Qigen Alkohols aufs 
Filter gebracht. 

a) Im Filtrat wird der Alkohol abdestilliert, der Destillations- 
rückstand in einer Platinschale eingedampft, getrocknet und ge- 
wogen; sodann wird derselbe verascht und das Gewicht der Asche 
samt dem der Platinschale von dem früheren Gewichte abgezogen. 
Die Differenz gibt die Menge der löslichen Kohlehydrate. 

h) Der auf dem Filter verbliebene Rückstand wird in einen 
Kolben abgespritzt, an welchem man früher eine Marke angebracht, 
bis zu welcher 100 cm^ gehen, mit Wasser bis zu dieser Marke 
nachgefüllt, ^lo Volumen, also 10 cm^ der Inversions- Salz säure 
(D = 1*125) hinzugefügt und drei Stunden mit aufgesetztem Steig- 
rohre im Wasserbade gekocht. Dadurch werden sämtliche unlös- 
lichen Kohlehydrate in Dextrose verwandelt. Man filtriert von dem 
Ungelösten (c) ab, direkt in einen 250 cm^ Meßkolben, neutralisiert 
mit starker Kalilauge (1 : 1) unter Zusatz von einem Tropfen Phenol- 
phthalein und füllt zur Marke auf. Beim Neutralisieren scheiden 
sich neuerdings geringe Mengen von Stickstoffsuba tanzen aus, von 
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Fig. 28. 

Goochscher 

Tiegel. 



lyelchen man abfiltriert. Zur Dextrosebestimmung nach Allibn- 
Soxhlet werden 25 cm^ des Filtrats mit 60 cm^ Fehling scher 
Lösung und 60 cm^ Wasser zwei Minuten gekocht, auf ein gewogenes 
Asbestfilter abfiltriert und weiter so verfahren, wie bei der Bestim- 
mung des Milchzuckers (s. Kap. Milch) angegeben. Aus dem ge- 
wogenen Kupfer wird der entsprechende Gehalt an Dextrose er- 
mittelt (s. Tabelle im Anhang) und durch Multiplikation mit dem 
Faktor 0-9 der Stärkegehalt berechnet. 

c) Der nach dem Behandeln mit Salzsäure verbliebene Kückr 
stand wird zur Trennung der Zellulose von den Stickstoffssub- 
stanzen in ein Becherglas gespült, welches mit 
einer Marke von 200 cm^ versehen ist. Man fügt 
50 cm^ einer 57oigen Natronlauge hinzu, füllt mit 
Wasser bis zur Marke auf, kocht ^j^ Stunde im 
bedeckten Becherglase und läßt dann vollkommen ' 
absitzen. Die überstehende Flüssigkeit wird ab- 
gegossen, wieder Wasser bis zur Marke nach- 
gefüllt, aufgekocht, absitzen gelassen und dasselbe 
noch ein drittes Mal wiederholt. Der Niederschlag 
wird auf einem Gooch sehen Tiegel mit der 
Saugpumpe abfiltriert, mit heißem Wasser und 
Alkohol ausgewaschen, getrocknet und gewogen. 
Der Gooch sehe Tiegel ist ein Porzellantiegel mit 
siebartig durchlöchertem Boden, in welchen eine 
Lage von gewaschenen und ausgeglühten Asbest 
kommt, welcher wieder von einer durchlöcherten 
Porzellanplatte bedeckt wird. Sodann wird das 
Ganze verascht und das Gewicht der Tiegels samt 
der Asche von dem früheren Gewichte in Abzug 
gebracht. Man erfährt so die Menge der reinen 
Zellulose. 

6. Verteilung der Stickstoff Substanz. Nicht 
die Gesamtmenge der Stickstoffsubstanz ist direkt 
assimillierbar. Dieselbe zerfällt in verdauliches 
Eiweiß, lösliche Stickstoffverbindungen ( A m i d e) ohne besonderen 
Nährwert und unverdauliches Nuklein. 

a) Bestimmung des Gesamteiweiß (verdauliches Eiweiß 
-|- Nuclein) nach Stutzer. 2 g fettfreie Trockensubstanz werden 
in einem Becherglase mit 100 cm^ Wasser zehn Minuten im Wasser- 
bade erwärmt, dann werden 10 cm^ der Stutz ersehen Kupferoxyd- 

Mansfeld, Unterauohung der Nabrungs- u. Genußmittel, 2. Aufl. 11 
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hydratlöBODg hinzugefügt (einer £malsion, welche pro Liter 30 — 40 g 
gefeiten and gnt ausgewaschenen Knpferoxydhydrats in lO^oigem 
Glyzerinwasser enthält). Nach dem Durchmischen nnd Absitzen wird 
der Niederschlag, bestehend an» einer Yerbindang von Eiweiß mit 
Enpferoxyd) mit Hilfe der Sangpnmpe auf ein gewaschenes Filter 
gebracht nnd mit Wasser vollkommen aasgewaschen, dann noch mit 
Alkohol gedeckt nnd getrocknet. Der getrocknete Kttckstand samt 
Filter wird in einen Ejehldahl-Kolben gebracht nnd in demselben 
eine Stickstoffbestimmnng ausgeführt« 

Der Stickstoff X ^'^^ S^^^ ^^^ Menge des Gesamteiweißes. 

5) Bestimmung des unverdaulichen Nuklein s. 2^ fett- 
freie Trockensubstanz werden in einem Kolben mit 200 cm^ Wasser 
Übergossen, 0*1 ^ Pepsin hinzugefügt, der Kolben in ein großea 
Wasserbad eingesetzt und 2X1^ Stunden bei Bluttemperatur 
(36—40^0) digeriert. Während dieser Zeit setzt man alle zwei Stunden 
(jeden Tag dreimal) je 2*5 cm ^ lO^o^S® Salzsäure hinzu. Dadurch 
werden sämtliche verdaulichen Stickstoffverbindungen in Lösung ge- 
bracht. Die möglichst vollkommen abgesetzte Flüssigkeit wird unter 
Anwendung der Saugpumpe auf ein gewaschenes Filter abfiltriert; 
zum Schlüsse der unlösliche Rückstand aufs Filter gebracht, letzteres 
ausgewaschen, getrocknet und neuerdings eine Stickstoffbestimmung 
ausgeführt. Der Stickstoff X 6*25 gibt das unverdauliche Nuklein. 

Aus der Differenz des Gesamteiweißes und der Gesamt-Stickstoff- 
substanz erfährt man die löslichen Amide, aus der Differenz des 
Gesamteiweißes nnd des Nukle'i'ns das verdauliche Eiweiß^ 
Letzteres allein wird bei der Berechnung des Nährwertes in Hechnung^ 
gebracht. 

Die unter 5. und 6. gewonnenen Resultate sind unter Berück- 
sichtigung des Wasser- und Fettgehaltes auf ursprüngliche Substanz, 
umzurechnen. 

7, Mikroskopischer Befand. Derselbe bezweckt die Ermitt- 
lung der verwendeten Mehlgattung und es ist namentlich darauf 
zu achten, ob noch zahlreiche unveränderte Stärkekörner und viel 
Kleienbestandteile vorkommen. Keines von beiden darf bei einem 
guten Kindermehle der Fall sein. 

Soll ein Kindermehl zur Säuglingsernährung dienen, so muß- 
die Menge der unlöslichen Kohlehydrate möglichst gering sein, da 
der Säuglingsmagen unveränderte Stärke nicht zu verdauen im stände 
ist. Fett, verdauliches Eiweiß, lösliche Kohlehydrate und Mineral- 
stoffe sollen zu einander annähernd in demselben Verhältnisse: 
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stehen, als dies in der Muttermilch der Fall ist. Zellulose soll nur in 
Spuren zugegen sein. 

Die im Handel befindlichen Kindermehle entsprechen sehr 
häufig diesen Anforderungen nicht. Dieselben sind oft nichts an- 
deres als ein versüßter pulverisierter Zwieback. Obwohl sie als 
Ersatz der Muttermilch angepriesen werden, sind derartige Produkte 
zur Säuglingsernährnng vor dem sechsten Lebensmonat gänzlich 
ungeeignet und ihr Wert steht in keinem Verhältnisse zu ihrem 
relativ hohen Preise. 

D. Eiemudeln(Makkaroni, Suppeneinlagen etc.). Diese sind Teig- 
waren, welche aus Weizengrieß oder -mehl und Wasser u n t e r Z u- 
satz von Eigelb hergestellt sein sollen. Es kommt allerdings 
auch sogenannte Wasserware ohne Ei in den Handel, diese muß 
jedoch ausdrücklich als solche deklariert werden. Bei der Unter- 
suchung handelt es sich also darum, festzustellen, ob die gelbe Farbe 
tatsächlich von einem Eigehalt herrührt oder auf künstlichem Wege 
erzeugt wurde. Anhaltspunkte hiefür wären wohl durch eine Fett- 
und Stickstoffbestimmung zu gewinnen, da beide Bestandteile durch 
einen Zusatz von Eigelb erhöht werden. Doch kann eine solche 
Erhöhung sehr leicht auch durch andere Stoffe, wie Gelatine, fremde 
Fette, herbeigeführt werden. Einen besseren Anhaltspunkt bietet 
schon die Analyse des Fettes. Hiezu ist es nötig, aus einem 
größeren Quantum der pulverisierten und getrockneten Teigware das 
Fett zu gewinnen. 100 ^ werden entweder in einem großen Soxhlet- 
schen Extraktionsapparat oder einfach in einem Kolben durch 
wiederholtes Digerieren mit Petroläther extrahiert, letzterer abde- 
stilliert und das zurückbleibende Fett im Leuchtgasstrome ge- 
trocknet. Man bestimmt davon die Jodzahl in ca. 0*3 ^ und die 
Refraktometeranzeige nach den im Kap. Schweinefett resp. Butter 
angegebenen Methoden. 

Die Jodzahl des Weizenmehlfettes beträgt im Mittel 99'5, die 
Eefraktometeranzeige bei 25^ C 92, für das Eigelbfett sind beide 
Zahlen im Mittel 68-5. 

Zur qualitativen Unterscheidung kann auch der Cholesterin- 
gehalt des Eierfettes herangezogen werden. Zu dem Zwecke wird 
ein Teil des Fettes verseift, die Seife in Wasser gelöst und mit 
Äther ausgeschüttelt; die ätherische Lösung wird verdunstet und 
der Rückstand in Chloroform gelöst. Die Hälfte der Chloroform- 
lösung wird neuerdings verdunstet, aus absolutem Alkohol umkri- 

11* 
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stallisiert und die gewonnenen Kristalle mikroskopisch nntersncht. 
Dieselben zeigen die ausgeprägte Form der Cholesterinkristalle (rhom- 
bische Tafeln). Die andere Hälfte der Chloroformlösung wird mit 
konzentrierter Schwefelsänre geschichtet. An der Berührungsstelle 
entsteht bei Gegenwart von Eiern nach einigen Standen eine dunkel- 
rot gefärbte Zone, während diese bei Abwesenheit von Eiern höch- 
stens schwach rosa gefärbt erscheint. 

Die wichtigste Bestimmung, welche auch zur 
quantitativen Ermittlung des Eigehaltes verwendet 
werden kann, ist die der Lezithin -Phosphor- 
säure, eines Bestandteiles des im Eigelb stets vor- 
handenem Lezithins. 

S3 g der in einer Kaffeemühle geriebenen 
Teigware werden in eine Patrone gefüllt und in 
einem Alkohol-Extraktionsapparat, dessen Kon- 
struktion der des Soxhletschen Apparats ähnlich 
ist, nur daß derselbe noch von einem Glasmantel 
umgeben ist, innerhalb welchen die Dämpfe des 
Alkohols aufsteigen, so daß die Extraktion bei der 
Siedetemperatur des Alkohols erfolgt, zwölf Stunden 
mit absolutem Alkohol extrahiert. Man kocht auf 
der Asbestplatte mit kleiner Flamme und gibt in 
das Kölbchen ein Stückchen Draht, um das Stoßen 
in den späteren Stadien der Extraktion zu verhin- 
dern. Hiedurch wird eine vollständige Lösung der 
Lezithin-Phosphorsäure erzielt. Nach vollendeter 
Extraktion wird der Alkohol abdestilliert, der 
Rückstand mit 5 cm^ der Meißischen alkoholischen 
Kalilauge verseift, die Seife in Wasser gelöst und 
in eine Platinschale gespült, darin abgedampft und 
vorsichtig verascht. Ein vollständiges Weißbrennen 
der Asche ist hiebei nicht nötig. Die Asche wird 
in Wasser und verdünnter Salpetersäure gelöst, 
die Lösung von der Kohle abfiltriert und mit 
Extraktions-Apparat heißem Wasser gewaschen, dann mit Ammoniak 
mit Soxhletschem neutralisiert und darin die Phosphorsäure mit Mag- 
nesiamixtur gefällt und gewichtsanalytisch bestimmt. 
Die Berechnung erfolgt unter Zugrundelegung eines mittleren Wasser- 
gehaltes der Teigware von 11% *^^ ^^ 9 Trockensubstanz. 

Der Eigehalt der Teigwaren des Handels ist ein sehr verschie- 



Fig. 30. 
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dener und schwankt zwischen zwei bis sechs Eiern per Kilogr. Mehl. 
Einem Gehalte von zwei, drei, vier, fünf, sechs 

ganzen Eiern per kg Mehl 

entspricht ein Gehalt von 00513, 00649, 0786, 00915, 0-10447o 
alkohollöslicher Phosphorsäure (P3O5). Weizenmehl allein, ohne Ei- 
zusatz, ergibt nach dieser Methode im Mittel 0*02257q alkohol- 
lösliche Phosphorsäure. In Marseillergrieß wurden 0'03267o gefunden. 

Fast alle im Handel vorkommenden fabrikmäßig erzeugten 
Teigwaren sind künstlich gefärbt. Man verwendet hiezu neben 
Safran meistens Teerfarbstoffe. Die Gründe hiefür liegen 
darin, daß die Farbe der Eier selbst eine sehr schwankende 
ist und daß ungefärbte Ware bei längerem Lagern verblaßt 
und dann unverkäuflich wird. Laut Ministerialerlaß vom 7. De- 
zember 1901 ist die künstliche Färbung dann nicht zu beanstanden, 
wenn hiezu unschädliche Farbstoffe verwendet werden. Zu letzteren 
gehören die in der Ministerialverordnung vom 19. September 1897 
als unschädlich genannten Teerfarbstoffe SäuregelbR und T r p ä- 
olin 000 (Orange I). Giftig hingegen sind insbesondere 
die Nitrofarbstoffe Dinitrokre^ol (Viktoriagelb) und dessen 
Sulfosalz <3as Naphtholgelb, femerDinitronaphthol(Martius- 
gelb). Selbstverständlich bezieht sich das Gesagte nur auf die 
Färbung der echten Eierteigwaren, während die GelbfUrbung der 
Wasserware dieser den Schein einer besseren Beschaffenheit verleiht 
und als Fälschung zu bezeichnen ist, wenn die künstliche Färbung 
nicht ausdrücklich deklariert ist.. 

Zur Erkennung einer künstlichen Färbung behandelt man eine 
Probe des Pulvers unter Erwärmen mit 50%igem Alkohol. Bei 
Abwesenheit von fremden Farbstoffen bleibt der Alkohol ungefärbt, 
Ist derselbe jedoch gelb geförbt, so wird ein größere» Quantum in 
derselben Weise behandelt, die alkoholische Lösung nach dem Er- 
kalten abfiltriert und weiter untersucht. Man fügt einige Tropfen 
Salzsäure hinzu; verwandelt sich die gelbe Farbe in Rot, so ist 
Methylorange zugegen, wird die Lösung entfärbt oder entsteht 
ein weißer Niederschlag, so deutet das auf Martiusgelb. Zur Iso- 
lierung des Farbstoffs wird die Lösung mit einem Wollfaden gekocht, 
bis der Alkohol verjagt ist. Der Farbstoff ist dann auf der Faser 
fixiert. Die weitere Untersuchung erfolgt nach den im Kap, Wein ange- 
gebenen Methoden. Säuregelb i? und Orange /gehören zu den Azo- 
farbstoffen. Die Nitrofarbstoffe zeigen, wenn ein genügendes Quantum 
des festen Farbstoffs isoliert werden kann, die Eigenschaft beim 
Erhitzen auf dem Platinblech zu verpuffen. 
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Tee. 

Unter Tee versteht man die in eigentümlicher Weise zu- 
bereiteten Blätter des Teestranches. Man unterscheidet je nach der 
Art der Znbereitang grünen und schwarzen Tee. 

Die feinsten Sorten (Pekko) bestehen nur ans den nnent- 
falteten Blattknospen, die minderen Sorten aus den mehr oder weniger 
entwickelten Blättern, nicht selten mit Blattstielen yernnreinigt. 
Bruchtee besteht aus den durch Absieben und Keinigen ge- 
wonnenen Abfällen verschiedener Teesorten. 

Die chemische Untersuchung hat hauptsächlich den Zweck, den 
Znsatz von gebraachten und wieder getrockneten Tees nachzuweisen. 
Dieselbe umfaßt folgende Bestimmungen: 

1. Asche. 5 g Tee werdön in gewöhnlicher Weise verascht. 
Guter Tee darf höchstens 8^0 Asche (einschließlich Sand) ent- 
halten. Die Asche wird in Wasser gelöst und der in Wasser un- 
lösliche Anteil der Asche bestimmt. Die Differenz, der in Wasser 
lösliche Teil, soll ungefähr 50^0 der Asche ausmachen. Bei aus- 
gelaugtem Tee ist derselbe wesentlich niedriger. 

2. Extrakt. 10 g Tee werden in dem bei der spezifischen 
Gewichtsbestimmung des Butterfettes abgebildeten Apparat im 
Dampfstrome mit heißem Wasser ausgelaugt ; der Ablauf wird 
mittels eines Schraubenquetschhahnes so reguliert, daß nur Tropfen 
für Tropfen abläuft. Man ei&trahiert so lange, bis das Volumen 
500 cm ^ beträgt, und stellt nach dem Abkühlen in einem Meßkolben 
zur Marke ein. Nach gründlichem Darchmischen werden 50 cm^ 
in einer gewogenen Platinschale eingedampft, bei 100^ C getrocknet 
und gewogen. 

Der Extrakt beträgt bei feinen Sorten mindestens 33%. Doch 
zeigen die billigen Sorten häufig niedrigere Zahlen, die bis zu 
24% herabgehen können. 

3. Gerbstoff. Die Bestimmung kann entweder nach Löwen- 
thal (s. Kap. Wein) vorgenommen werden oder in folgender Weise: 
100 cm^ des Extrakts werden in einem Kolben mit 3^ Haut- 
pulver (fein geschabter, gewaschener und getrockneter tierischer 
Haut) zusammengebracht, wiederholt geschüttelt und 12 Stunden 
stehen gelassen. Dabei wird der Gerbstoff von einem Teile des 
Hautpulvers unter Bildung von Leder gebunden. Dann wird filtriert 
und vom Filtrat werden 50 cm^ neuerdings eingedampft, getrocknet 
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und gewogen. Die Differenz vom Gesamtextrakt ergibt den Gerb- 
stoff, welcher von der Haut unter Lederbildung absorbiert wurde 
Der Gerbstoffgebalt soll bei grünem Tee nicht unter IO^/q, bei 
schwarzem Tee nicht unter 7*5*^/^ betragen. 

Zu bemerken ist, daß das Hautpulver zuweilen noch wasser* 
lösliche Stoffe enthält, welche das Resultat wesentlich beeinflussen 
können. Es ist daher mit dem Hautpulver ein blinder Versuch 
unter den gleichen Modalitäten wie bei der Gerbstoffbestimmung zu 
machen, und der gewogene Extrakt von dem obigen Gewicht in 
Abzug zu bringen. 

4. Teein. a) nach Hilge'r. 250 cm^ des Extrakts werden 
siedend heiß mit Bleiessig im geringen Überschuß gefällt, filtriert 
und mit heißem Wasser ausgewaschen. Im Filtrat wird das ttber- 
schttssige Blei mit einer Lösung von schwefelsaurem Natron (1 : 10) 
ausgefällt, das schwefelsaure Blei gut absetzen gelassen, dann ab- 
filtriert und mit heißem Wasser ausgewaschen. Die Flüssigkeit wird 
eingedampft, zum Schlüsse in ein kleines Schälchen überführt, unter 
Zusatz eines großen Löffels voll gebrannter Magnesia zur Trockne 
verdampft und im Trockenschrank scharf ausgetrocknet. 

Der Rückstand wird herausgekratzt, fein pulverisiert in eine 
Patrone gefüllt und im Soxhletschen Extraktionsapparat mit Chloro- 
form sechs Stunden extrahiert. Dann wird das letztere abdestil- 
liert, der Destillationsrückstand mit Wasser zum Sieden erhitzt, 
durch ein kleines angefeuchtetes Filter in eine Platinschale filtriert, 
zweimal mit kleinen Mengen heißen Wassers nachgespült, das Filtrat 
am' Wasserbade eingedampft, getrocknet und gewogen. Nun wird 
die Platinschale schwach geglüht und samt dem nun verbleibenden 
geringen Aschenreste gewogen. Die Differenz von der ersten Wägung 
ergibt das Gewicht des reinen Teeins. 

h) nach T r i 1 1 i c h und Gockel, b g fein pulverisierten Tees 
werden in einem Scheidetrichter mit Glaswollefilter mit Ammoniak 
durchfeuchtet und ^/g Stunde stehen gelassen, dann mit 200 cm^ 
Essigäther übergössen und unter öfterem Umsohütteln einige Stunden 
digeriert. Dann wird der Essigäther durch ein Filter abfließen ge- 
lassen, dreimal mit je 50 cm^ Essigäther nachgespült und abdestil- 
liert. Der Rückstand wird mit Wasser unter Zusatz von Magnesia 
gekocht, filtriert und das Filtrat zur Trockne verdampft. Das 
Teein wird in Chloroform gelöst, letzteres abdestilliert und der 
Rückstand gewogen. Derselbe besteht aus reinem Teein. 
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Gute Teesorten enthalten im Mittel 2% Teein; keinesfalls 
darf der Gehalt an Teein unter 0'5°/q sinken* 

5. Äußerliche Färbungen und Beschwerungen des Tees lassen 
sich am besten erkennen, wenn man einige Blätter in heißes Wasser 
legt. Künstliche Beschwerungsmittel sinken in demselben zu Boden. 

Mineralische Zusätze lassen sich in der Asche nachweisen. Ins- 
besondere ist bei grünem Tee auf die Färbung mit Kupfersalzen 
Kücksicht zu nehmen. Färbung mit Katechu und Kampeche können 
im Extrakt erkannt werden. Ersteres gibt im Filtrat von der 
Bleiessigfällung mit Silbernitrat einen braunen, flockigen Nieder- 
schlag, letzteres mit Kaliumchromat eine blauschwarze Färbung. 

6. Der Nachweis von fremden Blättern geschieht durch die 
botanische und mikroskopische Untersuchung, Von den aufgeweichten 
Blättern werden einige auf eine Glasplatte ausgebreitet und die 
äußere Form des Blattes studiert. Das echte Teeblatt ist durch den 
eigentümlich gezähnten Blattrand und die Nervatur charakterisiert. 

Sollte man bei einem Blatte Zweifel an der Echtheit hegen, 
so macht man mit der Schere einen Querschnitt durch das Blatt 
und zerdrückt ihn auf dem Objektträger, nachdem man den- 
selben mit einem Tropfen Kalilauge vorher erwärmt. Es treten 
dann die einzelnen Elemente in Erscheinung. Die Leitelemente 
des echten Teeblattes sind die Idioblasten und die Haare. 
Erstere sind eigentümlich geformte, höckerartige Steinzellen, welche 
sich in jedem ausgewachsenen Teeblatte finden und in keinem zur 
Verfälschung des Tees dienenden Blatte vorkommen. Die einzelligen 
Haare liegen der Blattunterseite an und sind an der Wurzel recht- 
winklig abgebogen. Außerdem finden sich im echten Teeblatt noch 
kleine Drusen von oxalsaurem Kalk. 

Für die Beurteilung genügt der Nachweis, daß ein verdächtiges 
Blatt nicht dem Tee angehört. Eine Identifizierung desselben ist 
nicht immer möglich. 

Der qualitative Nachweis, sowohl, ob ein einzelnes Blatt dem 
Tee angehört, als auch, ob extrahierter Tee vorliegt, kann auch 
auf mikrochemischem Wege geführt werden. Ein* trockenes Blatt- 
teilchen wird zwischen den Fingern zu Pulver zerrieben und in 
Form eines Häufchens auf ein Uhrglas gebracht und dieses mit 
einem gleichen Uhrglase bedeckt. Auf letzteres legt man zur 
Kühlung ein Stück angefeuchtetes Filtrierpapier. Nun wird das 
untere Uhrglas durch einen Mikrobrenner in ca. 7 cm^ Entfernung 
fünf Minuten erhitzt. Es zeigen sich dann bei echtem Tee auf 



Digitized by VjOOQIC 



— 169 — 

dem oberen Uhrglase zahlreiche durch Sublimation entstandene 
Teeinkristalle, welche auf Znsatz von einem Tropfen konzentrierter 
Salzsäure und S^o^g^r Goldchloridlösung sehr charakteristische Kri- 
stallnadeln anschließen lassen. Bei extrahiertem Tee oder, wenn 
das Blattfragment nicht dem Tee angehörte, tritt diese Reaktion 
nicht ein. 



Kaffee und Kaffeesurrogate. 

Unter Kaffee (Bohnenkaffee) versteht man die fast gänzlich 
von der inneren Samenhaut befreiten Samen der echten Kaffee- 
pflanze. Der Same ist eirund mit gewölbter Kücken- und flacher 
Bauchseite, an welcher sich eine nach einwärts gewundene Kinne 
befindet, welche noch Keste der Samenhaut einschließt. Allseits 
gerundete Samen heißen Perlkaffee. Mahlk äffe e ist ausschließ- 
lich gebrannter und gemahlener Kaffee. 

A) Die Untersuchung des ganzen Bohnenkaffees 
im rohen und gebrannten Zustande bezweckt hauptsächlich den 
Nachweis einer eventuellen Beimischung von künstlichen Kaffee- 
bohnen, einer künstlichen Färbung und der Anwendung von Glasur 
aus gebranntem Zucker oder Vaselinöl. 

Man weicht einige Bohnen in Wasser ; echte Bohnen schwimmen 
obenauf, die künstlichen sinken unter und zerfallen alsbald. Auch 
künstliche Färbungs- und Beschwernngsmittel sinken zu Boden. Ober- 
flächliche Färbungsmittel können auch durch kräftiges Schütteln eines 
größeren Quantums Bohnen (ca. 50 p), in einer großen Eprouvette 
mit Petroläther abgewaschen und durch Abgießen und Sedimen- 
tieren des letzteren gewonnen und dann näher untersucht werden. 
Auch bei der mikroskopischen Untersuchung von Tangentialschnitten 
sind die fremden Farbstoffe in Form von Körnern zu beobachten. 
Als solche finden sich Mischungen von Berlinerblau oder Indigo 
mit Kurkuma oder Chromgelb, ferner Ultramarin, Kohle u. a. Zum 
Polieren verwendet man Bleischrot oder Sägespäne, welche in der 
Kinne haften bleiben und einen Kaffee besserer Qualität vortäuschen 
können. 

Der Wassergehalt von gebranntem Kaffee soll 4^/q nicht über- 
steigen. Eine Gewichtsvermehrnng durch „Spritzen "mit oder ohne Zusatz 
von Bora^ ist zu beanstanden. Die Anwendung von Zuckerglasur bei ge- 
branntem Kaffee ist als unreelle Gewichtsvermehrung zu betrachten und 
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kann darch Abwaschen mit 50%igem Alkohol erkannt werden, wo- 
durch nicht mehr als 3®/q gelöst werden sollen, die von Yaselinöl 
durch Schütteln mit Petroläther und Verdampfen des Lösungsmittels. 
In neuerer Zeit wird auch yielfach eine Harzglasur angewendet, be- 
stehend aus einer Mischung von Schellack und Kolophonium, wo- 
durch das Kaffeearoma konserviert und das Fett vor dem Ranzig- 
werden bewahrt werden soll. Wenn diese Art von Glasur dekla- 
riert wird, so ist dagegen nichts einzuwenden. 

Havarierter Kaffee ist durch einen erhöhten Chlorgehalt 
der Asche zu erkennen, welcher normal 0*5 — l7o ^®'" Asche beträgt. 
B.) Die Untersuchung von gebranntem und gemah- 
lenem Kaffee bezweckt hauptsächlich den Nachweis von Ka£feesud 
und von Surrogaten (s. n.). Echter Kaffe liefert hiebei folgende 
Zahlen : Wasser höchstens 4^0) Asche höchstens 
5%, davon die Hälfte in Wasser löslich. 
Extrakt mindestens 20^0» Koffein im Mittel 
l'S^oi Zucker, als Invertzucker berechnet, 
höchstens 2^/^,. Sämtliche Zahlen auf Trocken- 
substanz berechnet. Die weitere Untersuchung 
ist eine mikroskopische (s. u.). 

C) Kaffee-Extrakt. Man versteht dar- 
unter einen wässerigen konzentrierten Auszug 
von gebranntem Kaffee mit oder ohne Zusatz 
von Zucker. Die Kaffee-Extrakte des Handels 
zeigen sehr verschiedene Zusammensetzung 
und werden vielfach mit Auszügen von Surro- 
gaten, insbesondere mit Melasse verfälscht. Ihre 
Wertbestimmung erfolgt durch folgende Be- 
stimmungen : 

Gesamtextrakt entweder direkt durch Ein- 
dampfen einer gemessenen Menge und Trocknen 
wie bei Wein, oder bei Gegenwart von Zucker 
indirekt aus dem spezifischen Gewicht nach der 
Tabelle von Windisch (s. Kap. Spirituosen), 
Aschenbestimmung nach den gewöhnlichen Me- 
thoden. Eine auffallende Vermehrung der Asche 
weist auf einen Zusatz von Melasse hin, welche 
Extraktionsapparat für über 10 7o Mineralstoffe enthält. — Zuckerbe- 
FiüsBigkeiten. Stimmung durch Inversion und gewichtsanalytische 

In vertzuckerbestimmung. Koffeinbestimmung durch Extraktion mitÄther 
in alkalischer Lösung in einem Apparat zur Extraktion von Flüssig- 
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keiten mit spezifisch leichteren Lösangsmitteln. Der Eite«kt-^rd 
nach dem Abdestillieren des Äthers mit Wasser gekocht und weiter, 
wie bei der Teeinbestimmnng angegeben, behandelt. 

Außerdem ist noch auf Konservierungsmittel, insbesondere 
Salizylsäure, zu prilfen. 

Keine Kaffee-Extrakte enthalten 4 — 22 ^/^ Trockensubstanz; auf 
100 Teile Trockensubstanz entfallen bis 3^0 Zucker, 1-5— 4% 
Koffein und 12—16% Mineralstoffe. 

D.) Als Kaffeesurogate kommen geröstete, häufig zerkleinerte 
Pflanzen teile verschiedener Abstammung in den Handel. Auf den 
Paketen muß als Bezeichnung der Name des Hauptbestandteils 
ersichtlich sein. Als Surrogate, welche einen eigenen Handels- 
artikel bilden, sind zu nennen: Feigenkaffee, Zichorie, geröstete 
Zerealien, hauptsächlich 6ersten(Malz-)kaffee und Eichelkaffee. 
Diese werden sowohl untereinander als auch mit Mahlkaffee gemischt 
und überdies mit einer Eeihe minderwertiger Surrogate verfälscht, 
z. B. ausgelaugte Hübenschnitzel, Holzbirnenmehl, Karoben, gebrannte 
Melasse und viele andere. Alle diese Znsätze sind, wenn sie nicht 
ausdrücklich deklariert sind, als Veri^lschung zu bezeichnen. 

Die Untersuchung des Mahlkaffees und der Surrogate umfaßt 
folgende Bestimmungen: 

1. Wasser. Durch Trocknen einer gewogenen Menge bei 100** 
bis zum konstanten Gewicht. Der Wassergehalt darf höchstens 18% 
betragen. ^ 

Sämtliche weiteren Bestimmungen sind wegen des sehr ver- 
schiedenen Wassergehaltes der Surrogate auf Trockensubstanz zu 
berechnen. 

2. Asche und Sand. Darch Veraschen von 5 g Substanz in 
einer gewogenen Platinschale. Der Aschengehalt betrage nicht 
über 5%. Der in Salzsäure unlösliche Anteil der Asche (Sand) 
wird, wenn nötig, fUr sich bestimmt und darf höchstens 1^/^ be- 
tragen. 

3. Extrakt nach Trillich. 10 g Substanz werden in einem 
Becherglase mit genau 200 cm^ Wasser übergössen und samt einem 
Glasstabe tariert, das Gewicht aufgeschrieben. Dann wird fünf Minuten 
gekocht und nach dem Abkühlen auf das ursprüngliche Gewicht 
gebracht. Dann filtriert man durch ein Faltenfilter und bestimmt 
im Filtrat das spezifische Gewicht mit der Westphal-Wage oder im 
Pyknometer und berechnet daraus den Extrakt nach der Tabelle 
von Schulze (s. Kap. Bier). Mit Berücksichtigung des natür- 
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liehen Wassergehaltes erfährt man den wirklichen Extrakt nach 
folgender Formel: 

,(200 + tr) 
10 — 1^ 
wobei e Extraktprozente nach der Schnlzeschen Tabelle, w der Wasser- 
gehalt von 10 g Substanz bedeuten. 

Im Extrakt bestimmt man: a) die Gesamtkohlehydrate. 
50 cm^ werden mit 5 cm* der Inversions-Salzsänre in einem Kolben 
mit aufgesetztem Steigrohre drei Stunden im kochenden Wasserbade er- 
hitzt, dann filtriert, mit starker Lauge neutralisiert und auf 100 cm^ 
aufgefüllt. In 25 cm* dieser Lösung bestimmt man die Dextrose 
gewichtsanalytisch nach Allihn-Soxhlet, wie im Kap. Kinder- 
mehle angegeben wurde. 

h) Maltose (nur bei Malzkaffee) wird in 25 cm* gewichts- 
analitisch bestimmt (s. Elap. Bier). Echter Malzkaffee enthält 4 — 8% 
Maltose, gebrannte Gerste bedeutend weniger. 

c)Lösliche Stickstoffverbindungen. 50 cw* werden 
genau so behandelt, wie im Kap. Bier angegeben wurde. 

4. Koffein. (Nur bei Mahlkaffee) 10 g werden nach Trillich 
und Gockel genau so behandelt, wie bei der Teeinbestimmung 
(Methode H) angegeben wurde. 

5. Mikroskopische Untersuchung. Durch dieselbe ist all- 
gemein die Abwesenheit von Schimmelpilzen, Milben etc. zu kon- 
statieren und der Nachweis der einzelnen Bestandteile der Mischung 
zu führen. Die Untersuchung auf Stärke erfolgt in der mit kaltem 
Wasser ausgewaschenen Probe, die der übrigen Elemente nach vor- 
heriger Auskochung mit l%iger Natronlauge, Abfiltrieren durch ein 
Leinwandfilter und Auswaschen behufs Wegschaffung der färbenden 
Bestandteile. 

Die wichtigsten mikroskopischen Merkmale der hauptsächlich 
in Betracht kommenden Eohstoffe sind folgende: 

Echter Kaffee. Stärke ist nicht vorhanden. Die Haupt- 
masse besteht aus derbwandigen, knotig verdickten Endospermzellen ; 
die Reste der inneren Samenhaut (Schilferhaut) zeigen besonders 
charakteristische, spindelförmige, sehr dickwandige, verholzte, spalten- 
ttlpflige Zellformen (sog. Steinzellen). Ein häufiges Vorkommen 
dieser Elemente deutet auf Zusatz von Abfällen beim Kaffeebrennen 
dem sogenannten Kaffeeflug. 

Surrogate von Zerealien zeigen die bereits in dem Kap. Mehl 
angegebenen Gewebselemente. Desgleichen die von Leguminosen 



Digitized by VjOOQIC 



— 173 - 

verschiedener Art stammenden Surrogate. Auch die Stärke ist noch 
ziemlich gut erhalten. 

Die Unterscheidung von Gerste und Malz in ganzen Körnern 
wird durch den Nachweis der Keimspalte ermöglicht, welche bei 
letzterem im Querschnitte deutlich sichtbar ist. 

Feigenkaffee. Die Feige ist eine Scheinfrucht, bestehend 
aus dem Fruchtfleische, in welchem die kleinen gelben Früchtchen 
eingebettet liegen. Ersteres besitzt eine aas polygonalen Zellen ge- 
bildete Oberhaut mit kegelförmigen einzelligen Haaren und besteht 
aus einem lockeren Parenchymgewebe mit zahlreichen, gabelig 
verzweigten, nicht zu einem Netzwerke verbundenen Milchsaft- 
gefäßen. Die Früchtchen haben eine gelbe Schale, welche aus 
kleinen, gerundet sechseckigen, sehr stark verdickten Steinzellen 
besteht. 

Zichorie. Die gebrannte Wurzel des Wegwarts. Charak- 
teristisch sind die Korkzellen der Außenrinde, das Parenchym mit 
zahlreichen Milchsaftgefäßen, welche netzförmig verzweigt- und 
durch spitz- und rechtwinklige Äste untereinander verbunden sind ; 
endlich die stark verholzten Netzgefäße mit den Siebröhren. 

Rüben. Meist die ausgelaugten und getrockneten Rüben- 
schnitzel der Zuckerfabriken. Auffallend ist das weitmaschige Paren- 
chym, Milchsaftgefäße fehlen, die verholzten Gefäße sind viel seltener 
und größer als bei der Zichorie. Nach Vogel soll auch das Vor- 
kommen von Kristallsandschläuchen gefüllt mit kleinen dreieckigen 
Kristallen von oxalsaurem Kalk für Zuckerrübe charakteristisch sein. 

Eichelkaffee. Die schwach gerösteten Keimlappen der 
Samen verschiedener Eichenarten. Die Hauptmasse besteht aus 
Parenchymzellen, vollgefüllt mit Stärke, ähnlich der Leguminosen- 
stärke mit gestreckter, weiter Kernhöhle; charakteristisch sind die 
gerundet dreieckigen Formen. Die Zellen sind reich an einem eisen- 
bläuenden Gerbstoff. 

Holzbirnen. Das Birnenmehl ist das häufigste Fälschungs- 
mittel des Feigenkaffees. Dieselben sind sehr leicht kenntlich an 
den zahlreichen Steinzellen, welche stets in Gruppen von 3 oder 4 
(sog. Nestern) beisammen liegen; ferner an den Oberhautzellen, 
welche durch radial gestellte Wände in 2 — 4 kleinere Zellen ge- 
teilt sind. 

Karoben (Boxhörndl). Außer zahlreichen Bastfasern und 
langgestreckten porösen Steinzellen finden sich im Parenchymgewebe 
zerstreute Farbstoffschläuche, welche sich im gebrannten Zustande 
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mit Kalilauge zwar nicht violett, wie in der getrockneten Frucht, 
wohl aber tief dunkelbraun fkrben. 

Eine besondere Erwähnung verdienen die Steinkerne verschie- 
dener Früchte, namentlich die Zwetschkenkerne, welche sich 
infolge ihrer groben Zerkleinerung bei der mikroskopischen Unter- 
suchung unter dem Deckglase beiseite schieben und dadurch der 
Beobachtung entziehen. Man hat deshalb jedes Surrogat mit der 
Lupe auf derartige grobe Fragmente zu prüfen und, wenn solche 
vorgefunden werden, davon Schnitte anzufeitigen. Die Zwetschken- 
kerne erscheinen als ein dichtes Gefüge von sehr stark verdickten 
Steinzellen. 



Kakaopräparate. 



Unter Kakaomasse versteht man die aus den gebrannten 
und enthülsten Kakaobohnen fabrikmäßig hergestellte Masse. 

Kakaopulver oder entölter Kakao ist das aus der Kakao- 
masse durch Abpressen von mindestens der Hälfte des Fettes und 
Vermählen gewonnene Pulver. 

Schokolade besteht aus 40 — 50% Kakaomasse, 50 — 607o 
Rohrzucker und bis l^o Gewürz. 

Beträgt die Summe von Kakaofett und Zucker mehr als 85 7o? 
so ist die Schokolade als versüßt zu bezeichnen; beträgt die 
Summe mehr als 90%, so ist dieselbe als stark versüßt zu be- 
zeichnen. Versüßte Schokoladen können auch einen Zusatz von 
Kakaobutter erhalten. 

Tunkmasse oder Couverture sind durch Zusatz von 
Kakaobutter zu Kakaomasse oder Schokolade hergestellte Fabrikate, 
wodurch diese in der Wärme dünnflüssig werden, und sich zum 
Überziehen von Konditorwaren eignen. 

Kakaofabrikate mit Mehlzusatz sind als Surrogate zu be- 
zeichnen. Andere Zusätze sind unzulässig oder unzweideutig zu 
deklarieren (z. B. Pflanzenfett-Schokolade). Der Zusatz muß auf 
der Verpackung deutlich kenntlich gemacht werden. 

Die mittlere Zusammensetzung der rohen Kakaomasse ist folgende : 
Wasser 5% Theobromin l'b% 

Asche 3-57o Stärke 10% 

Fett 50% Zellulose 27^ 

N-Substanz ll^/o Gerb- u. Farbstoff. 
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Die Zusammensetznng von eDtöltem Kakao ist entsprechend 
dem Grade der Entfettung, die von Schokolade entsprechend dem 
Zackerznsatz geändert. 

Die Yerfillschangen der Kakaofabrikate bestehen hauptsächlich 
in einem nicht deklarierten Zusatz von Mehl, ferner von Kakao- 
schalen, eventuell von Mineralsubstanzen, wie Ocker, sowie in einem 
teilweisen Ersatz des teuern Kakaofettes durch fremde Fette. Außer- 
dem sind auch Zusätze von Gelatine und Tragant beobachtet 
worden. 

In nachfolgenden ist der Gang der Untersuchung für den kom- 
pliziertesten Fall, nämlich den der Schokolade, genau beschrieben» 

Man wägt sich hieftlr drei Portionen ab, und zwar 10 ^ für 
die Bestimmung von Wasser, Fett, Alkoholextrakt, Stärke und 
Zellulose ; 5 ^ fUr die Aschenbestimmung und 3 ^ für die Stick- 
stoffbestimmung. 

1. Wasser. 10 g werden im Schiffchen abgewogen, in ein 
Trockenglas (s. Kap. Milch) gebracht und bei 100^ C bis zum 
konstanten Gewichte getrocknet. 

2. Fett. Die Trockensubstanz wird quantitativ in eine Patrone 
aus doppeltem, dichtem Filtrierpapier gebracht und diese in einem 
Soxhletschen Extraktionsapparat sechs Stunden mit Petroläther extra- 
hiert. Dann nimmt man die Patrone heraus, destilliert den Petroläther 
in den Soxhlet-Apparat hinauf, verjagt den Eest des Petroläthers 
zunächst durch Einblasen von Luft im Wasserbade, trocknet den 
Eückstand und wägt. Das Fett wird für die spätere Analyse aufbe- 
wahrt. Die Patrone wird ebenfalls getrocknet, das entfettete Pulver 
herausgenommen, zerrieben und in einem Trockengläschen vollständig 
ausgetrocknet. 

3. Alkoholextrakt. 5 g der entfetteten Trockensubstanz werden 
in einem Kölbchen mit 50 cm^ 80%igen Alkohols übergössen und 
im Wasserbade Ys Stunde am Hückflnßkühler erhitzt. Die klare Lösung 
wird vorsichtig längs eines Glasstabes auf ein Filter gegossen und 
in einen Meßkolben von 150 cm^ filtriert. Man spült Glasstab und 
Kolben mit weiteren 50 cm^ 80% igen Alkohols nach, extrahiert 
Y^ Stunde, gießt aufs Filter und wiederholt dieselbe Operation noch ein 
drittes Mal, wobei man zum Schluß den ganzen Inhalt des Kolbens 
aufs Filter bringt. Dadurch werden gelöst: Zucker, Theobromin, 
Färb- und Gerbstoff, Man ergänzt das fehlende Volumen nach 
dem Abkühlen mit Alkohol bis 150 cm^, 

a) Gesamt-Alkoholextrakt. 25 cm* werden in einer 
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Platinschale bei gelinder Wärme verdampft, getrocknet und gewogen. 
Der Rückstand wird verascht; die Asche, samt dem Gewicht der 
Platinschale von dem früheren Gewichte abgezogen, liefert den 
reinen Alkohoiextrakt. 

&) Zucker. 25 cm^ des Alkoholextrakts werden in einen 
Kolben pipettiert, der Alkohol abdestilliert, der Rückstand auf 80 cm^ 
verdünnt, zur Inversion des Rohrzuckers mit 4 cm^ Halbnormal- 
Salzsäure Ya Stunde im Wasserbade gekocht, abgekühlt, mit 4 cm^ 
Halbnormal-Natronlauge neutralisiert, mit einigen Tropfen Blei- 
essig geklärt und auf 100 cm^ aufgefüllt. Im Filtrat wird der Invert- 
zucker gewichtsanalytisch oder titrimetrisch bestimmt (s. Süßwein). 

Durch Multiplikation des gefundenen Invertzuckers mit dem 
Faktor 0*95 erfilhrt man die entsprechende Menge Rohrzucker. 

c) Theobromin. Der Rest des Alkoholextrakts, inklusive 
der an der Pipettenwandung haftenden Flüssigkeit 100 cm^ be- 
tragend, wird in einen Kolben gespült, der Alkohol abdestilliert, 
in eine Porzellanschale überleert, mit Magnesia zur Trockne ver- 
dampft und des weiteren so verfahren, wie bei der Teeinbestim- 
mung im Tee (Methode a) angegeben wurde. 

Zu bemerken ist, daß im Kakao eigentlich zwei Alkaloide 
enthalten sind; nämlich Koffein und Theobromin. Will man 
dieselben getrennt bestimmen, so eignet sich hiefür das Verfahren 
von H i l g e r und Eminger: 3 g der entfetteten Trockensubstanz 
werden mit 50 cm^ 3 — 4%iger Schwefelsäure am Rückflußkühler 
zur Zerlegung des Glykosids gekocht; dieses letztere ist erreicht, 
wenn die Bildung des Kakaorotes zu Tage tritt. Dann wird mit 
der berechneten Menge Barytwasser neutralisiert und das Ganze 
unter Zusatz von Sand zur Trockne verdampft; dann wird mit 
Chloroform extrahiert. Der Extraktionsrückstand wird mit Tetra- 
chlorkohlenstoff eine Stunde geschüttelt, welcher bei gewöhnlicher 
Temperatur nur das Koffein löst. Aus dem Verdampfangsrückstande 
des letzteren wird dur«h Auskochen mit Wasser das Koffein rein 
gewonnen. 

In derselben Weise wird aus dem Rückstande von der Be- 
handlung mit Tetrachlorkohlenstoff das Theobromin rein dargestellt. 

d) Die Differenz von Zucker -{- Theobromin vom Gesamt- 
Alkoholextrakt gibt den Färb- und Gerbstoff. 

4. Stärke. Nach der Alkoholextraktion wird der auf dem 
Filter verbliebene Rückstand samt dem Rest, welcher im Kölbchen 
haften geblieben, mit ca. 50 cm^ Wasser in einen Messingbecher 
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gespritzt und darin zunächst Y2 Stunde im kochenden Wasserbade, dann 
zwei Stunden im Soxhletschen Dampftopfe bei einem Überdruck von 
1 Y2 Atmosphären erhitzt. Dadurch wird die Stärke gelöst. Der weitere 
Vorgang ist derselbe, wie bei der Bestimmung der unlöslichen Kohle- 
hydrate im Kapitel Kindermehl des genaueren angegeben wurde. 

5. Zellulose. Auch diese wird ebenso wie im Kindermehl be- 
stimmt. Nur ist zu bemerken, daß sich infolge der feinen Ver- 
teilung der Substanz das Asbestfilter des Goochschen Tiegels leicht 
verstopft, weshalb die Zellulose erst ganz zum Schluß auf das Filter 
gebracht werden darf. Der Zellulosegehalt soll bei Kakao 5^/^, bei 
Schokolade 2*5% nicht übersteigen, widrigenfalls auf Schalenzusatz 
erkannt werden dürfte (s. u.). 

6. Asche. 5 g Substanz werden in gewöhnlicher Weise ver- 
kohlt und verbrannt. Der Aschengehalt soll bei Schokolade 2*5% 
nicht übersteigen. 

Bei Kakao liegen die Verhältnisse insofern anders, als der 
Aschengehalt ein verschiedener ist, je nachdem der Kakao eine 
Vorbehandlung mit Alkalien erfahren hat oder nicht. Reiner ent- 
ölter Kakao wird in der Regel nicht mehr als 5®/q Asche besitzen. 
Viele Kakaosorten werden jedoch nach dem holländisch e^n 
Verfahren durch eine Behandlung mit kohlensauren Alkalien 
vor dem Rösten aufgeschlossen, um das Pulver leichter löslich, d. h. 
in Wasser suspendierbar zu machen. Diese Kakaos haben einen 
bedeutend höheren Aschengehalt, so z. B. der Kakao van Honten 

8-&7o. 

In solchen Fällen bestimmt man die Alkalinität des 

wasserlöslichen Teiles der Asche. Zu dem Zwecke wird 
dieselbe mit siedendem Wasser ausgezogen, filtriert, gut ausge- 
waschen, dann mit 25 cm^ 7io Normal-Schwefelsäure aufgekocht 
und nach dem Erkalten der Überschuß unter Zusatz von Phenol- 
phthalein als Indikator mit Yio Normal-Lauge zurücktitriert. Die 
Differenz wird als Kaliumkarbonat berechnet (1 cm^ = 0*0069 g 
KgCOg) und in Prozenten der ursprünglichen Substanz, eventuell 
auch in Prozenten der Asche ausgedrückt. Die Alkalinität soll im 
Maximum 3*^/^ KgCOg betragen. 

Sollte die Asche einen namhaften in verdünnter Salzsäure un- 
löslichen Rückstand (z. B. Ocker) hinterlassen, so ist derselbe eben- 
falls zu bestimmen. Reine Kakaoasche löst sich mit Hinterlassung 

ftinftrgiinr SaiuieS. 

"7. Stickstoffsabstanz. Die Bestimmung geschieht nach der 

Mansfeld, üntersuchang der Nahiangs- u. Genufimittel. 2. Aufl. 12 
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Methode Yon Kjeldahl in 3 ^ Substanz, der Stickstoff wird als 
Protein berechnet. (Faktor 6*25.) 

8. Analyse des Fettes. Nachdem das Kakaofett in billigen 
Schokoladen häufig teilweise durch fremde Fette (Rindstalg, Kokos- 
fett, Sesamöl) substituiert wird, so muß es auf seine Eeinheit ge- 
prüft werden. Hiezu stellt man sich aus einer zweiten Portion von 
10 g Schokolade durch Extraktion mit Petroläther und Abdestillieren 
des letzteren eine hinreichende Menge des Fettes dar. außerdem 
verwendet man auch die sub 2. erhaltene Menge, deren Gewicht 
genau bekannt ist. Sollte das Fett durch mitgerissene Kakaoteil- 
chen yerunreinigt sein, so muß es vor der 
Analyse in der Wärme filtriert werden. 
Man bestimmt folgende Konstanten: 

a) J o d z a h ]. 0*5 g des Fettes ; die 
Ausführung der Bestimmung ist im Ka- 
pitel Schweinefett angegeben. Die Jodzahl 
schwankt zwischen 33*4 und 37*5. 

h) Verseifungszahl. Hiezu ver- 
wendet man das bei der Fettbestimmung 
erhaltene Quantum; die Methode ist im 
Kapitel Butter beschrieben. Die Verseif ungs 
zahl des reinen Kakaofettes schwankt 
zwischen 192 — 202; Kokosfett hat die 
bedeutend höhere Zahl 254*6— 2586. 

c) Refraktometeranzeige im 
Zeißschen Butter-Refraktometer bei 40^ C. 
Dieselbe beträgt ziemlich konstant 46*5. 
Kokosfett erniedrigt, Rindstalg und Öle 
erhöhen die Refraktometeranzeige. 

d) Schmelzpunkt. Außer der 
Methode von Pohl (siehe Schweinefett) 
kann die Schmelzpunktbestimmung auch in 
Kapillarröhrchen vorgenommen werden, 
welche oben und unten ofien sind und 
1 cm hoch mit dem geschmolzenen Fette 
gefüllt werden. Diese Röhrchen müssen 
vor der Bestimmung mindestens zwei 
Tage liegen bleiben. 

Kg. 32. Appajrat"zur Nach Filsinger verfährt man bei 

Schmelzpunktbestimmung ^^^ Schmelzpunktbestimmung folgender- 
im KapiUarröhrcüen. ^ o o 
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maßen: Von drei in einander passenden Bechergläsern ist 
das innere und äußere mit Wasser gefüllt, das mittlere leer. In 
das innere Becberglas taucht ein Thermometer, an welchem mit 
zwei Gummiringen die Kapillare befestigt ist. Das Wasserniveau 
soll 1 cm höher stehen als das obere Ende der Fettsäule. Nun 
wird langsam angewärmt. Der Schmelzpunkt ist dadurch charak- 
terisiert, daß die Fettsäule durch den Überdruck des Wassers in 
der Kapillare hinaufgedrückt wird. In dem Moment liest man die 
Temperatur ab. Der Versuch ist mindestens doppelt auszuführen. 

Der Schmelzpunkt liegt bei 32 bis 33-6^ C. Vegetabilische 
Öle drücken denselben herab, Zusatz von Rinds talg erhöht denselben. 

Zur qualitativen Prüfung auf Sesam- und Erdnußöl dienen die 
im Kapitel Olivenöl angegebenen Methoden. 

9. Polarisation. 2'b g fettfreie Trockensubstanz werden in 
einem Meßkolben zu 50 cm^ in Wasser unter wiederholtem Um- 
schwenken gelöst, mit Bleiessig tropfenweise gefilllt, bis die Farbe 
in Graubraun umgeschlagen hat, dann mit einigen Tropfen lO^/^iger 
Alaunlösung geklärt und bis zur Marke aufgefüllt. Das Filtrat wird 
im 200 wm-Kohr polarisiert. Wenn man sich qualitativ von der 
Abwesenheit von Invertzucker durch Kochen von 5 ctw^ Flüssigkeit 
mit 10 cm^ Fehlingscher Lösung, wobei keine Reduktion eintreten 
darf, überzeugt hat, so kann der Rohrzuckergehalt in 50 cm* 
Flüssigkeit durch Multiplikation der Drehungsgrade mit ^/g be- 
rechnet werden. Derselbe wird dann in Prozenten der ursprüng- 
lichen Substanz ausgedrückt. 

Diese Art der Bestimmung besitzt den kleinen Fehler, daß 
hiebe! das Volumen des Bleiessig-Niederschlages nicht berücksichtigt 
wird. Für ganz genaue Versuche ist es notwendig, eine zweite 
Polarisation mit der gleichen Substanzmenge, jedoch auf 100 cm^ 
aufgefüllt, auszuführen und daraus das Volumen des Niederschlages 
zu berechnen (s. im Kap. Milch, bei der Bestimmung des Rohr- 
zuckergehaltes in kondensierter Milch). 

10. Bestimmung des Mehlzasatzes. Wenn die mikroskopische 
Untersuchung (s. u.) die Anwesenheit von fremder Stärke dargetan 
hat, so kann zur Bestimmung des Mehlzusatzes eine empirische 
Methode in Anwendung kommen, welche darauf beruht, daß sowohl 
Stärkemehl als auch Kakaomasse im verkleisterten und unverklei- 
sterten Zustande wechselnde Mengen von Baryt zu binden vermögen. 
Die Ausführung des Verfahrens ist folgende: 

Je 2'h g Kakao resp. 5 g der Schokolade werden in zwei 

12* 
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Meßkolben von Yi ^ Inhalt gebracht, 100 cm^ Wasser hinzugefügt, 
dann die eine Probe eine halbe Stunde in ein kochendes Wasser- 
bad, die andere in lauwarmes Wasser von 35 bis 40^ C gestellt 
und während dieser Zeit wiederholt gut geschüttelt; das Einstellen 
in lauwarmes Wasser hat den Zweck, das Kakaofett vollständig zu 
emulsionieren und die übrige Substanz für die spätere Keaktion frei- 
zumachen. Nach einer halben Stunde läßt man beide Proben auf 
Zimmertemperatur abkühlen und fügt dann genau 50 cm^ einer titrierten 
Barjtlösung, ca. 0*3 normal, hinzu. Nachdem man drei Minuten 
geschüttelt, füllt man mit Ab^/Qi^em Alkohol auf und mischt die 
Lösung gut durch. Sobald die Flüssigkeit die Normaltemperatur 
angenommen, ^llt man bis zur Marke auf, schüttelt nochmals durch 
und läßt absitzen. In kurzer Zeit hat sich der flockige Niederschlag 
abgeschieden, auch das Fett wird mit zu Boden gerissen, so daß 
die darüber stehende Flüssigkeit ganz klar erscheint. 

Man hebt 50 cm^ der klaren Flüssigkeit heraus, setzt Phenol- 
phthalein hinzu und titriert mit ^/^q Normal- Salzsäure. Man muß 
bei der gelben Färbung der Flüssigkeit auf den Punkt achten, bei 
welchem die Farbe aus Rot durch Orange in rein Gelb übergegangen 
ist, und in beiden Fällen auf dieselbe Farbennuance titrieren. 

Die verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter wird mit fünf multi- 
pliziert und nun die Differenz der auf diese Weise für die beiden 
Proben ermittelten Zahlen gebildet. Aus dieser Differenz, welche wir 
mit D bezeichnen wollen, berechnet sich nach eigenen Versuchen 
der Mehlzusatz in Schokoladen wie folgt: 

Mehlzusatz in Prozent a; = 10 , d. h. die um 1*25, der 

o 

Differenz bei Schokolade ohne Mehlzusatz, verminderte Differenz di- 
vidiert durch 0*3, der Zunahme für 1*^/^ Mehl. 

11. Mikroskopische UntersuchuDg. Dieselbe erfolgt in dem 
entfetteten Material und hat sich auf den Nachweis fremder Stärke 
und größerer Mengen verholzter Elemente (Schalenzusatz) zu er- 
strecken. Der Nachweis der ersteren gelingt leicht, da die Kakao- 
stärke ungemein klein ist und sich dadurch von allen fremden Stärke- 
sorten unterscheidet; den Nachweis der verholzten Elemente wird 
ihre Rotfärbung mit Dimethylparaphenylendiamin bedeutend er- 
leichtern. Bei der mikroskopischen Prüfung ist auch auf die An- 
wesenheit von Gewürzelementen Rücksicht zu nehmen. 

Sollte die mikroskopische Untersuchung einen unzulässigen 
Schalengehalt ergeben haben, so kann man die Menge der Kakaoschalen 
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aach quantitativ bestimmen mittels der Schlämmprobe von Fil- 
8 i n g e r. Dieselbe beruht darauf, daß die Kakaoteilchen wegen ihrer 
außerordentlichen Kleinheit längere Zeit im Wasser suspendiert bleiben, 
während die Schalenteile bedeutend größer sind und rasch zu Boden 
sinken. Man verfahrt wie folgt: 

3 g der fettfrejen Trockensubstanz werden in einem Schttttel- 
Zylinder oder einer großen Eprouvette mit 100 cm^ Wasser über- 
gössen und kräftig geschüttelt. Man läßt 7^ Stunde ruhig stehen, 
gießt die braune Flüssigkeit von dem Bodensatze ab und wiederholt 
das Schütteln mit Wasser so lange, bis das Wasser nach kurzem 
Stehen ganz klar erscheint. Nun wird der Bodensatz in ein ge- 
wogenes Schälchen gespritzt, dort nochmals absetzen gelassen, das 
überschüssige Wasser abgegossen, der Rest auf dem Wasserbade 
verdampft, getrocknet und gewogen. Hierauf wird der Rückstand 
nochmals mikroskopiert, ob derselbe ausschließlich aus Schalenteilchen 
besteht. Bei Schokoladen mit Mehlzusatz kommt es nämlich vor, 
daß auch etwas Stärkemehl bei dem Bodensatze verbleibt. Dann 
bleibt nichts übrig, als denselben mit l^o^ger Schwefelsäure auszu- 
kochen und nach dem Waschen nochmals zu wägen. 

Der Schalengehalt technisch richtig hergestellter Kakaomasse 
soll nicht mehr als 2^/q betragen. Derselbe erhöht sich demnach 
bei Kakao auf ca. 3% ^"d erniedrigt sich bei Schokolade auf 1°/q. 

Anmerkung: Handelt es sich bloß um die Prüfung eines 
Kakaopräparats auf Reinheit, so braucht man nicht sämtliche an- 
gegebenen Bestimmungen auszuführen, sondern es genügen die sub 
Punkt 2, 6, 8 b) und c), 9 und 11 angeführten Bestimmungen. 



Gewürze. 



Unter Gewürzen im engeren Sinne versteht man verschiedene 
Pflanzenstoffe, welche Bestandteile enthalten, die geeignet sind, Ge- 
rach und Geschmack der Speisen zu erhöhen. Solche Bestandteile 
sind ätherische Öle, Harze oder scharf schmecken de Stoffe. Die Ge- 
würze kommen sowohl im ganzen als auch gemahlenen Zustande 
in den Handel und unterliegen namentlich im letzteren Zustande 
mannigfachen Verfälschungen. Imitationen ganzer Gewürze wurden 
bisher beobachtet bei Pfeffer und Gewürznelken. Die VerfHlschung 
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der Gewürze in Palverform wird im Großen betrieben und es kommen 
Mischungen im Handel vor, welche im äußeren Ansehen dem be- 
treffenden Gewürzpulver vollkommen gleichen. Derartige Mischungen 
führen den Namen Matta und so gibt es eine Pfeffer-, Piment- 
und eine Zimt-Matt a. Die Hauptbestandteile dieser Matta- 
sorten sind erdige Bestandteile, Spelzen und Preßrückstände ver- 
schiedener Ölfrüchte. Zu Fälschungen der Gewürzpulver im Klein- 
handel dienen am häufigsten Mehle, Brotbrösel und zusammen- 
gekehrter Mist, welcher sich als Abfall bei der Pulverisierung der 
ganzen Gewürze ergibt. 

Die Untersuchung der Gewürze ist hauptsächlich eine mikro- 
skopische. Von chemischen Methoden ist nur die Aschenbe- 
stimmung von größerer Bedeutung. Als 
Vorprüfang kann auch hier die Chloroform - 
probe Verwendung finden (s. Kap. Mehl), 
wobei jedoch zu beachten ist, daß gewisse 
Elemente der Gewürze, namentlich Steinzellen, 
auch spezifisch schwerer sind als Chloroform 
und sich zu Boden senken ; dieselben sind 
jedoch von etwaigen mineralischen Beimen- 
gungen scharf abgegrenzt und leicht zu unter- 
scheiden. Hiebei scheidet sich auch zugesetzter 
Zucker, welcher als Fälschungsmittel des 
Zimts vorkommt, ab. Es erscheint daher manch- 
mal notwendig, den Bodensatz näher zu un- 
tersuchen, Hiezu eignet sich ein von Späth 
konstruiertes Sedimentierglas mit Hahn, in 
dessen becherartiger Bohrung sich die spe- 
zifisch schwereren Teile absetzen, welche 
dann durch eine einfache Drehung des Hahnes von den obenauf 
schwimmenden Teilen getrennt werden können. 

Hat die Chloroformprobe den Verdacht einer Fälschung mine- 
ralischer Natur ergeben, so verwendet man zur Aschenbestimmung 
5 g Substanz und bestimmt auch eventuell den in verdünnter Salz- 
säure unlöslichen Anteil der Asche, welcher als Sand in Rechnung 
gestellt wird. 

Als Grenzzahlen für den höchsten zulässigen Aschen- und 
Sandgehalt der gewöhnlichen Gewürzsorten im gepulverten Zustande 
gelten folgende: 




Fig. 33. 
Sedimentierglas mit Hahn. 
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Asche 


Saud 


Pfeffer, schwarz 


6-50/0 


2-07o 


„ weiß 
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Bei denjenigen Gewürzen, welche zur Gewinnung des ätheri- 
schen Öles häufig extrahiert werden, wie Zimt oder Gewürz- 
nelken, ist die Bestimmung des ätherischen Öles dann 
auszufahren, wenn der Verdacht auf Beimischung derartig extra- 
hierten Gewürzpulvers vorliegt, was an dem schwachen Geruch er- 
kannt wird. Man verwendet dazu je nach dem Gehalt an ätheri- 
schem Öle 5 — 30 g Substanz. Dieselben werden im Wasserdampf- 
strom destilliert, in dem bei der Bestimmung der flüchtigen Säuren 
im Wein beschriebenen Apparat, jedoch mit der Abänderung, daß 
das Dampfzuleitungsrohr nicht spitz ausgezogen ist und daß der 
Kolben im Wasserbade erhitzt wird. Das Destillat wird in einem 
Scheidetrichter aufgefangen; es wird so lange destilliert, bis eine 
Probe des Destillats vollkommen klar erscheint. Das Destillat 
wird dann mit Kochsalz gesättigt. Die ausgeschiedenen Öltröpfchen 
werden in Äther gelöst, dieser von der wässerigen Schicht getrennt, 
letztere noch zweimal mit Äther ausgeschüttelt ^nd die vereinigten 
Ätherauszüge in einer gewogenen Schale der freiwilligen Verdun- 
stung überlassen und über Schwefelsäure getrocknet. 

Der Gehalt an ätherischem öl muß bei Gewürznelken pul ver 
mindestens 12^0? bei Zimt mindestens 1% betragen. 

In gewissen Fällen, wo es sich um die Bestimmung eines Zu- 
satzes von Holz- oder Schalenteilen handelt, wird es zweckmäßig 
sein, eine Zellulosebestimmung auszuführen. Hiezu eignet 
sich am besten die Methode von König in nachstehend modifi- 
zierter Form: 

3 g der aufs feinste pulverisierten und durch ein Haarsieb ge- 
siebten Substanz werden in einem Becherglase mit 50 cm^ Glyzerin- 
Schwefelsäure (20 g konzentrierter Schwefelsäure auf 1 l Glyzerin) 
Übergossen, mit einem Rührstabthermometer gut durchgerührt und 
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langsam unter fortwährendem Kühren bis auf 133 — 138^C erhitzt. 
Sobald die Temperatur erreicht ist, hält man die letztere Y2 Stunde inner- 
halb der angegebenen Grenzen, gießt dann die Flüssigkeit in 200 cm^ 
siedend heißes Wasser, filtriert heiß zunächst durch ein Leinwand- 
filter und wäscht mit heißem Wasser nach. Dadurch werden sowohl 
Stärke als auch Eiweißkörper und sonstige inkrustierende Stoffe ge- 
löst und weggeschafft. Die Zellulose bleibt auf dem Filter zurück. 
Dieselbe wird gesammelt, quantitativ in einen Gooch sehen Tiegel 
übertragen, nochmals mit heißem Wasser und dann mit heißem Alko- 
hol gewaschen, getrocknet, gewogen, verascht und wieder gewogen. 
Die Differenz ergibt die reine Zellulose. 

Weit wichtiger als die chemische ist jedoch die mikrosko- 
pische Untersuchung der Gewürzpulver. Man untersucht die- 
selben zunächst direkt, eventuell unter Zusatz von verdünnter Jod- 
lösung auf fremde Stärke. Diese ist auf den ersten Blick zu er- 
kennen. Man muß es sich jedoch zur Hegel machen, stets mehrere 
Präparate anzufertigen, damit man nicht etwa eine zufällige Bei- 
mengung als absichtliche Verfälschung erklärt. Weitere Präparate 
werden aus einem anderen Teile der Probe gemacht, den man durch 
Einlegen in starke Chloralhydratlösung (2 : 1) aufgehellt hat. Zur 
Erkennung der Steinzellen und verholzten Elemente empfiehlt sich 
endlich ein Auskochen in verdünnter Lauge und Auspressen durch 
ein Leinenfleckchen. Zur Präparation eignet sich auch das oben 
angegebene Verfahren der Zellulosebestimmung, 

Im nachfolgenden sollen für die mikroskopische Erkennung 
der einzelnen Gewürzpulver und ihrer Verfälschungen nur die Leit- 
elemente angeget>en werden, während bezüglich der Details auf 
die Handbücher von Möller und Vogel und den vortrefilichen 
Atlas von Tschirch verwiesen werden muß. 

Sehr zweckmäßig erscheint auch eine Sammlung reiner Gewürze 
und der gebräuchlichen Fälschungsmaterialien behufs Herstellung 
von Vergleichspräparaten. 

Pfeffer. Unter schwarzem Pfeffer versteht man die ge- 
trocknete unreife Frucht, unter weißem Pfeffer die getrocknete 
reife, von der äußeren Fruchtschale befreite Frucht des Pfeffer- 
strauches. Die Hauptmasse des Pulvers bilden die meist sechs- 
eckigen scharfkantigen Perispermzellen, gefüllt mit sehr kleinen 
Stärkekörnchen: außerdem finden sich darin die kleinen, stark ver- 
dickten, dunkelbraun gefärbten Steinzellengruppen der äußeren und 
die einseitig verdickten blaßgelblichen Steinzellen der inneren Stein- 
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Zellenschicht (erstere fehlen im weißen Pfeffer), die zweifarbige 
Samenhaat und Gefäßbündel ans Spiralgefäßen und langgestreckten 
Steinzellen bestehend. 

Die wichtigsten Fälschangsmittel sind außer Getreidemehlen 
und Brotbröseln folgende: 

Olivenkerne, ausgezeichnet durch das Überwiegen von farb- 
losen, meist langgestreckten Steinzellen. Besonders charakteristisch 
sind die in Form einer Hakennase endigenden Zellen. Das an den 
Kernen stets noch haftende Fruchtfleisch färbt sich bei der Be- 
handlung mit einer Lösung von 0*6 g Dimethylparaphenylendiamin 
und 0*5 g Natriumsuliit auf 100 ^ Wasser intensiv blutrot, während 
reines Pfefferpulver unverändert grau bleibt. Durch diese Reaktion 
kann man Olivenkerne auch noch im Gemisch mit Pfefferpulver 
makroskopisch erkennen. 

Palmkernmehl, farblose, rechteckige Endospermzellen mit 
knotig verdickten Wänden und Porenkanälen. In Gemischen fällt 
das Palmkernmehl durch seine weißen, stark lichtbrechenden Zellen 
sofort ins Auge. 

Hirsespelzen, die Epidermiszellen bilden gelbe Bruchstücke 
mit regelmäßig gewandenen Zellwandungen. Kieselzellen und Spalt- 
öffnungen fehlen. 

Keisspelzen, stark verdickte, gelbe Epidermiszellen mit zahl- 
reichen seitlichen Verästelungen, Faserzellen aus dem Hypoderm 
mit kammartigen Auswüchsen. 

Rapskuchenmehl, die Palisadenzellen der Samenschale 
sind polyedrisch, stark verdickt und dankelbraun gefärbt. 

Leinkachenmehl, am auffallendsten sind die rechteckigen 
Gerbstoffzellen mit dunkelbraunem Inhalt; sie sehen wie gestrickt 
aus. Ferner ist charakteristisch die Faserschicht sowie die Bruch- 
stücke der Cuticula, dünne, dicht mit Grübchen gezeichnete Platten. 

Schließlich ist als Verfklschunjr des Pfeffers zu betrachten die 
absichtliche Beimengung von Pfefferschalen und Pfeffer- 
fruchtspindeln; erstere kennzeichnen sich durch die bedeutende 
Vermehrung der Elemente der äußeren Steinzellenschicht, letztere 
durch die großen Gefäße, starken Bastzellen und die mehrzelligen 
Haare. Der Zusatz dieser Abfälle kann auch durch eine Zellulose- 
bestimmung nachgewiesen werden. Schwarzer Pfeffer enthält höch- 
stens 14^0, weißer Pfeffer höchstens 7% Zellulose. Von Pfeffer- 
Matt a sind mehrere Sorten bekannt : a) Hirsekleie und geriebenes 
Brot; h) gemahlene Ausreuter; c) Pfefferabfälle und Palmkernmehl. 
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Paprika. Man begreift darunter die Früchte mehrerer Cap- 
sicam-Arten. Die grellrot gefärbte Beere enthält im Innern zahl- 
reiche kleine, flache Samen und sitzt auf einem grünen Kelch, mit 
welchem immer noch ein Stückchen des Stieles der Frucht ver- 
bunden ist. Das Ganze wird vermählen. Zum Zwecke der mikro- 
skopischen Untersuchung behandelt man das Pulver mit Äther, wo- 
durch der Farbstoff, welcher in fettem öle gelöst ist, entfernt wird. 
Als Leitelemente sind die teilweise sklerosierten, vielfach gewun- 
denen Epidermiszellen der Innenseite der Fruchtschale sowie die 
sogenannten „Gekrösezellen" der Oberhaut der Samenschale anzu- 
sehen. Stärke fehlt nahezu. 

Die Fälschungen des spanischen Pfeffers sind hauptsächlich 
mineralischer Natur; Ziegelmehl sowie mittels eines Teerfarbstoffes 
künstlich rot gefärbter Schwerspat, ein namentlich im Großhandel 
häufig verwendetes Fälschungsmittel, welches man füglich als 
„Paprika-Matta* bezeichnen kann. Außerdem findet sich 
Maismehl, Hirsekleie, Leinkuchenmehl und Kurkuma- 
pulver, letzteres durch die eigentümlich geformte Stärke und die 
dunkelgelben Kleisterballen charakterisiert; endlich geraspeltes 
Sandelholz, rot gefärbte Libriformfasern mit senkrecht darauf 
stehenden Markstrahlen. Paprika wird auch künstlich gefettet. Im 
Falle einer künstlichen Färbung kann man den fremden Farbstoff, 
nach vorheriger Entfettung mit Äther, durch Auskochen mit 50%igem 
Alkohol extrahieren, auf Wolle fixieren und weiter untersuchen. 

Piment (Neugewürz) ist die getrocknete, nicht völlig reife 
Frucht des Pimentbaumes. Das Pimentpulver ist charakterisiert 
durch eine zusammengesetzte kleinkörnige Stärke, kleine spitze, sehr 
dickwandige, einzellige Haare; ferner durch die rotbraunen Zellen 
der Oberhaut des Fruchtgehäuses mit zahlreichen, großen Ölräumen 
und großen, stark verdickten, farblosen Steinzellen, welche von 
zahlreichen Porenkanälen durchzogen sind. 

Als Fälschungen des Piments sind zwei verschiedene Sorten 
„Piment-Matta" bekannt geworden, von denen die eine hauptsäch- 
liche erdige Bestandteile, die andere außerdem noch geröstetes 
Birnenmehl (s. Kaffeesurrogate) enthält. Ferner sind als besonders 
geeignet zur Fälschung des Piments die Nußschalen zu erwähnen, 
welche dreierlei Steinzellenformen aufweisen ; die der Außenseite 
sind am kleinsten und fast bis zum Schwinden des Lumens verdickt. 
Außerdem werden die Nelkenstiele wegen ihres ähnlichen Ge- 
ruches gern dem Pimentpulver beigemischt. Dieselben besitzen 



Digitized by VjOOQIC 



— 187 — 

Bastfasern und leiterförmig getüpfelte Gefäßröhren sowie zahlreiche 
gelbe knorrige, sehr stark yerdickte Steinzellen. 

Gewürznelken. Die getrockneten Blütenknospen des Ge- 
würznelkenbaames. Das Pulver ist charakterisiert durch Bastfasern, 
zarte Gefäße, Epidermisstücke mit Spaltöffnungen, durch ein Paren- 
chym mit zahlreichen Ölbehältern, durch zahlreiche in Längsreihen 
zusammenhängende, je eine Kalkoxalatdruse führende, sehr kleine 
dünnwandige Zellen und dreiseitige Pollenkörner. Alle Gewebe- 
elemente werden durch Eisenchlorid blau gefärbt. Stärke und 
Steinzellen fehlen. Nelkenstiele sollen nur in geringer Menge 
vorkommen. 

Als Fälscbungsmittel der Gewürznelken finden sich neben an- 
deren pulverigen Substanzen größere Mengen von Nelken stielen und 
das Pulver der Mutternelken, der reifen Früchte des Gewürz- 
nelkenbaumes. Letztere besitzen einfache eifbrmige, birn- oder 
keulenförmige Stärkekörner und Bastfasern. 

Zimt, Die von den äußeren Gewebeschichten ganz oder teil- 
weise befreite und getrocknete Astrinde mehrerer Cinnamomum- Arten. 
Man unterscheidet zwei Handelssorten, den chinesischen oder 
Ceylonzimt und den K a s s i a- oder Holzzimt, welche 
verschiedenen Gattungen entstammen. Zur Herstellung des Polvers 
wird fast ausschließlich der Holzzimt verwendet. Eine sehr ge- 
wöhnliche Fälschung ist die, daß dem Pulver teilweise extrahierter 
Zimt beigemengt wird. Der Gehalt an ätherischem Öl soll min- 
destens l®/(^ betragen. 

Von mineralischen Zusätzen wird dem Zimt sehr häufig 
Eisenocker angeblich zum Zwecke der Schönung in der Menge 
von einigen Prozenten zugesetzt. 

Als Fälschungsmittel ist auch ein Znsatz von Zuckerpulver 
beobachtet worden. Dasselbe sinkt bei der Chloroformprobe zu 
Boden. Zur quantitativen Bestimmung des Zuckers werden 20 g 
Zimtpulver mit 100 cm^ Wasser kräftig geschüttelt und filtriert; 
vom Filtrat werden 25 cm^ mit Yio ^ol'ioi Bleiessig gefeilt und 
das Filtrat im 220 mw-Kohre polarisiert. 

Zimt-Matta wurde bisher in dreierlei Sorten gefunden: Die 
eine enthielt Ocker und Birnenmehl, die zweite Hirsekleie künst- 
lich gefärbt, die dritte alle drei genannten Fälschungsmaterialien. 

Mikroskopie. Das Zimtpulver ist charakterisiert durch ein 
braunwandiges Parenchym, durch zahlreiche oft einseitig verdickte 
Steinzellen, kurze dickwandige Bastfasern und deren Bruchstücke, 
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Sekretzellen und eine kleinkörnige zusammengesetzte Stärke, meist 
zu dreien oder vieren mit deutlich erkennbarem Zellkern. Bei mit 
Wasserdampf extrahiertem Zimt erscheint die Stärke verkleistert. 

Außer den bereits genannten Stoffen finden als Fälschungsmittel 
des Zimts noch folgende Anwendung: 

Chips sind die bei der Zimternte sich ergebenden Abfälle, 
bestehend aus Eindenbruch, Korkpartien, Holzspänen und den ab- 
geschnittenen Spitzen der Zweige. Die Beimengung von Chips ist 
besonders an der Anwesenheit von Holzelementen (Libriformfasern 
mit reich getüpfelten Markstrahlen) und an kleinen dickwandigen 
Haaren^ von den Zweigspitzen herrührend, zu erkennen. 

Mandelkleie, charakterisiert durch die sogenannten „ Schilfer- 
zellen*' der äußeren Samenhaut, große, intensiv gebräunte, derb- 
wandige Zellen mit großen Poren, welche namentlich in der Flächen- 
ansicht deutlicher kennbar sind ; ferner durch das stärkefreie Kotyle- 
donargewebe. 

Zigarrenkistenholz, durch die Holzstruktur vom Zimt 
leicht zu unterscheiden, mit kurzgliedrigen Gefäßen, deren Wände 
dicht mit sechseckig behöften Tüpfeln besetzt sind. 

Haselnußschalen, der überwiegende Teil sind die Stein- 
zellen mit rotbraun gefärbten Lumen, meist zu Gruppen vereinigt, 
kleiner als die des Zimts ; ferner finden sich einzellige hin und 
her gebogene Haare und Spiroiden, Elemente, welche dem Zimt 
völlig fremd sind. 

Fremde Rindenpulver sind nicht immer leicht nach- 
weisbar. Nur diejenigen Rinden, welche, wie die Fichtenrinde, 
große, eigentümlich geformte (den Idioblasten des Tees ähnliche) 
Steinzellen enthalten, werden auch dem Auge des Mindergeübten 
leicht erkennbar sein. 

Ingwer. Der gewaschene, geschälte oder ungeschälte und 
getrocknete Wurzelstock der Ingwerpflanze. Die Wurzelknollen 
werden häufig gekalkt, was in einem erhöhten Aschengehalte zum 
Ausdruck kommt. Die Hauptmasse des Pulvers besteht aus Stärke- 
kömern, die meisten länglich, an einem Ende zu einer kurzen 
Spitze ausgezogen, am anderen Ende abgerundet, mit exzentrischem 
Zellkern und deutlicher Schichtung; ferner aus Öl-Harzzellen und 
Gefäßbündeln. 

Von Fälschungen des Ingwers ist namentlich die Beimengung 
extrahierter Ware zu erwähnen. Der Gehalt an ätherischem 
Öl soll 2^0 betragen. Derartig verfälschter Ingwer ist an dem 
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schwachen Gerach zu erkennen. Ferner kommt aach die Fälschung 
mit Olivenkernen vor. 

Safran. Die getrockneten Narben der Safranpflanze, von eigen- 
tümlichem Gerüche. 

Infolge seines hohen Preises ist der Safran zahlreichen P^äl- 
schungen ausgesetzt ; die Zusätze sind meist mineralischer Natur 
(Schwerspat) und werden mit Hilfe von Honig oder Glyzerin zum 
Anhaften gebracht. In diesem Falle ist eine Wasserbestimmung 
(höchster zulässiger Wassergehalt 15%) und Aschenbestimmung 
sowie die Analyse der Asche auszufahren. 

Man erkennt derlei äußerlich anhaftende Beschwerungsmittel 
durch Aufweichen einer Probe in Wasser, worin dieselben zu Boden 
sinken. Außerdem wird jedoch der Safran auch mit verschiedenen 
Salzen imprägniert, worunter besonders der Salpeter zu nennen 
ist, weil dieser oft keine besondere Erhöhung des Aschengehaltes 
bewirkt. Man wird denselben jedoch an der Salpetersäure-Eeaktion 
der Lösung mit schwefelsaurem Diphenylamin (s. Kap. Milch) leicht 
erkennen. 

Extrahierter Safran wird mit Teerfarbstoffen künstlich 
aufgefärbt; echter Safran fkrbt sich beim Zusammenbringen mit 
konzentrierter Schwefelsäure dunkelblau; die Färbung verschwindet 
bald. Von den Teerfarbstoffen ist hier besonders zu nennen das 
Dinitrokresolkalium (Safransurrogat); die wässerige Lösung gibt 
auf Zusatz von Salzsäure einen weißen Niederschlag. 

Für die Wertbestimmung des Safrans bei Abwesenheit von 
Teerfarbstoffen ist unter Umständen die Crocetinbestimmung 
von Bedeutung. Der Safranfarbstoff ist nämlich ein Glykosid, welches 
sich durch Einwirkung von Säuren in Zucker und Crocetin spaltet. 

0*5 ^ Substanz werden viermal mit je 50 cm^ Wasser aus- 
gekocht; man versetzt die Flüssigkeit mit 20 cm^ Normal- Salz- 
säure und kocht auf. Man läßt erkalten und filtriert das aus- 
geschiedene Crocetin durch Absaugen auf ein gewogenes Filter, 
trocknet bei 100® und wägt. Die Menge des Crocetins soll 3 — 4®/q 
betragen. 

Zur Erkennung von organisierten Beimengungen zum ganzen 
Safran genügt in den meisten Fällen die makroskopische Unter- 
suchung nach dem Aufweichen in Wasser. Als solche sind zu 
nennen : 

Fem ine 11, die übrigen Teile der Safranblüte; die Menge 
der beigemengten Griffel darf höchstens 10®/q betragen. 
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Saflor, die Blttten von Carthamns tinctorias, unterscheidet 
sich schon darch die karminrote Farbe. 

Eingelblnmen (Calendola), die Zangenblttten geben sich 
beim Einlegen in Wasser sofort zu erkennen. Außerdem wurden 
noch gefunden: Wickenkeimlinge und präparierte Fieischfasern. 

Majoran. Die zu einem groben Pulver zerkleinerten ober- 
irdischen Teile der ganzen bltlhenden Pflanze oder abgerebelten 
Blätter von Origannm Majorana. Im Pulver überwiegen die Ele- 
mente des Blattes mit dreierlei Haargebilden: zwei- bis vierzellige 
kegelförmige Haare, ebensolche Köpfchenhaare mit Stiel nnd blasige 
Hautdrüsen mit einzelligem Stiel. Majoran ist infolge seiner Ge- 
winnung sehr häufig mit unzulässigen Mengen erdiger Bestandteile 
verunreinigt. Auch die Verfälschung mit fremden Gräsern wurde 
beobachtet. 

Macis (Muskatblttte). Der getrocknete Samenmantel der 
Muskatnuß (Banda-Macis). Das echte Macispulver ist charakterisiert 
durch gelbrote Parenchymstticke, deren Zellen mit in fettem Öl ein- 
gebetteten Amylodextrinkörnern erftlUt sind, welche sich auf Zusatz 
von Jodlösung weinrot färben. Als Fälschungsmittel ist neben 
anderen zu erwähnen der Zusatz des Pulvers des wilden Bombay- 
Macis. Die Unterscheidung der beiden Sorten gelingt auf che- 
mischem Wege in einer 10% igen alkoholischen Lösung. 1 cm^ des 
Auszuges mit der dreifachen Menge Wasser verdünnt, geben mit 1 cm* 
einer l^/Qigen Kaliumchromatlösung zum Sieden erhitzt, bei echtem 
Macis eine rein gelbe, bei Bombay-Macis eine braune Färbung. Am- 
moniak erzeugt eine rosa Färbung, während diese bei Bombay-Macis 
orange ist. 



Trinkwasser. 



Als Trinkwasser ist jedes Wasser anzusehen, welches in seinen 
physikalischen Eigenschaften den Anforderungen entspricht, dessen 
mineralische Bestandteile nach Art nnd Menge von den lokal als 
gut anerkannten Wässern nicht wesentlich abweichen und welches 
organisierte Wesen und deren Zersetzungsprodukte in irgend erheb- 
licher Menge nicht enthält. 

A priori kann nur das Quellwasser in unbewohnten Gebirgs- 
gegenden und das Wasser von Tiefbrunnen, falls dieses eisenfrei 
ist, als tadelloses Trinkwasser betrachtet werden, während das mit 



Digitized by VjOOQIC 



— 191 — 

gewöhnlichen Fumpbrunnen sowie das aas offenen Gerinnen ge- 
schöpfte Wasser so mannigfachen Veronreinigungen ausgesetzt ist, 
daß man berechtigt ist, so lange an der Güte des Wassers zu zweifeln, 
als nicht das Gegenteil nachgewiesen ist. 

Die Untersuchung des Trinkwassers ist eine doppelte, je nach- 
dem es sich bloß darum handelt, ob dasselbe zum Genuß tauglich 
ist, oder wenn ein Gutachten über die Zusammensetzung des Wassers 
abzugeben ist, wie dies namentlich bei Anlegung Ton Wasserleitungen 
notwendig erscheint. 

Für den ersteren Fall genügt die sogenannte abgekürzte 
Trinkwasseruntersuchung, für den letzteren ist die voll- 
ständige Analyse des Wassers notwendig. 

A. Abgekürzte Trinkwasseriintersuchniig. 

Dieselbe umfaßt die Bestimmung der Gesamtmenge der Mineral- 
stoffe, der Chloride, der Zersetzungsprodukte des Stickstoffs (Salpeter- 
säure, salpetrige Säure und Ammoniak), die Prüfung auf Schwefel- 
wasserstoff, die Bestimmung der organischen Substanz und schließ- 
lich die mikroskopische Untersuchung des Depots. 

1. Gesawtrückstand. V4 ^ ^^s filtrierten Wassers wird in 
einer gewogenen Platin-, Nickel- oder Aluminium schale abgedampft, 
bei 100^ C getrocknet und gewogen. Wegen der Hygroskopizität 
des Eückstandes ist es notwendig, denselben nenerdings eine Stunde 
zu trocknen, im Exsikkator erkalten zu lassen, dann die Torher er- 
mittelten Gewichte auf die Wagschale zu legen und nun möglichst 
rasch auszuwägen. Die Menge wird auf 1 l berechnet, 

2. Chlor. Man überzeugt sich zuerst qualitativ, ob viel oder 
wenig Chlor zugegen ist. Entsteht bloß eine Opaleszenz, so kann 
das Chlor nicht direkt bestimmt werden, sondern man verwendet dazu 
den Abdampfrückstand, welchen man in destilliertem Wasser löst. 

Entsteht jedoch ein Niederschlag, so werden 100 cm^ Wasser zur 
Bestimmung verwendet. Man versetzt mit einem bis zwei Tropfen einer 
lO^lQi^en Lösung von neutralem Kaliumchromat als Indikator und 
läßt so lange von einer Yio Normal- Silberlösung hinzufließen, bis 
der entstehende Niederschlag nicht mehr rein weiß erscheint, sondern 
einen rötlichen Stich besitzt. Dann ist alles Chlor ausgefüllt und 
bereits ein kleiner Überschuß von Silberlösung als rotes chrom- 
saures Silber gefällt. 

1 cm^ der 7io Normal-Silberlösung entspricht 0*00355 g Cl 
oder 00585 g Chlornatrium. Für die abgekürzte Trinkwasser- 
untersuchung ist es üblich, das Chlor als Kochsalz zu berechnen. 
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3. Salpetersäure, a) Qualitativ. Zur Vorprüfung, ob ein 
Wasser überhaupt nennenswerte Mengen Salpetersäure enthält, dient 
das Diphenylaminreagens (s. Kap. Milch). Zu ca. 2 cm^ des Reagens 
werden in einem Forzellanschälchen zehn Tropfen des zu prüfenden 
Wassers hinzugesetzt. Nur wenn sich die Flüssigkeit blau färbt, 
ist die Salpetersäure quantitativ zu bestimmen. 

b) Zur annähernd quantitativen Bestimmung dient die 
sogenannte Indigomethode, welche darauf beruht, daß Indigolösung 
durch freie Salpetersäure zu einem gelben Farbstoff oxydiert wird. 
Diese Methode gibt nur dann brauchbare Resultate, wenn stets genau 
nach Vorschrift verfahren wird. Die Indigolösung ist empirisch 
durch Verdünnung so eingestellt, daß für 5 cm^ einer Salpeterlösung 
(0-0962 g KNO3 = ^"^0 9 HNO3 im Liter) genau 5 m» der Indigo- 
lösung verbraucht werden. 

Zur Titration nimmt man ganz kleine Kölbchen von ca. 30 cm^ 
Inhalt. Die Indigolösung befindet sich in einer Glashahnbürette. 
Enthält das Wasser sehr viel Nitrate, so ist ein Vorversuch nötig. 
Man mißt sich genau 5 cm^ Wasser in das Kölbchen, läßt 5 cm^ 
konzentrierter Schwefelsäure am Rande desselben hinabfließen, so 
daß sich die Flüssigkeiten nicht mischen ; dann läßt man drei bis 
vier Tropfen der Indigolösung zufließen und schwenkt um, bis die 
Färbung verschwindet. Sobald die Reaktion eintritt, so läßt man 
die Indigolösung im raschen Tropfenfalle ohne Unterbrechung unter 
fortwährendem Umschwenken so lange zufließen, bis bleibende 
Grünförbung eingetreten ist. 

Braucht man fttr 5 cm^ Wasser mehr als 5 cm^ Indigolösung, 
so ist ersteres zu verdünnen; es entsprechen nämlich den ver- 
brauchten Kubikzentimetern Indigolösung (I. Kol.) annähernd Milli- 
gramme HNO3 ^^ Liter (11. Kol.). 

I. Kolonn e 1 2 3 4567 8 9 10 11 

IL Kolonne 11 21 31-5 46 60 86 112 148 195 254 312 

12 13 14 15 

360 435 502 bff 

Hat man z. B. zuerst 12 cm^ verbraucht = 360 mg HNOg 
im Liter, so ist das Wasser sechsfach zu verdünnen, damit an- 
nähernd b cm^ Indigolösung verbraucht werden. Mit dem so ver- 
dünnten Wasser hat man fünf Versuche zu machen und aus diesem 
das Mittel zu nehmen. 

4. Salpetrige Sänre. qualitativ. In einer Eprouvette fügt man 
zu ca, 20 cm^ Wasser einige Tropfen einer Lösung von a-Naphthyl- 
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amin-Sülfanilsäure und erwärmt auf ca. 80^ C. Bei Gegenwart von 
salpetriger Säure entsteht eine mehr oder weniger intensive itosa- 
färbung. Diese Reaktion ist außerordentlich empfindlich; ganz 
schwache Rosafärbungen sind daher zu vernachlässigen. 

Bereitung des Reagens: Man löst 1) 0*5 g Sulfanilsäure in 
150 cm^ einer 30%igen Essigsäure; 2) O'l ^ reines a-Naphthylamin 
durch Kochen in 20 cm^ Wasser, gießt die farblose Lösung von 
dem blauviolettem Rückstande ab und vermischt sie mit der ersten 
Lösung. Das Reagens wird in kleine Fläschchen abgefüllt, deren 
Korke mit Paraffin überzogen werden. 

6. Ammoniak, qualitativ. In einer großen Eprouvette werden 
ca. 100 cm^ Wasser mit 2 (bei sehr harten Wässern mit 4) cm^ 
einer reinen, insbesondere ammoniakfreien, gesättigten Seignettesalz- 
Lösung versetzt und durchgemischt. Dann setzt man 1 cm^ des 
Neßlerschen Reagens hinzu und mischt neuerdings. Der Zusatz 
des Seignettesalzes hat den Zweck, die Ausfällung der alkalischen 
Erden durch das freie Alkali des Neßlerschen Reagens zu ver- 
hindern. Bei Spuren von Ammoniak entsteht eine gelbe Färbung, 
bei größeren Mengen ein gelber Niederschlag. 

Das Neßlersche Reagens wird bereitet, indem man 50 g Jod- 
kalium in 50 cm^ heißen Wassers löst und so lange mit einer 
heißen Quecksilberchloridlösung versetzt, bis der entstehende rote 
Niederschlag aufhört, sich wieder zu lösen; 20 — 25 g HgCljj sind 
dazu erforderlich. Man filtriert, fügt eine Auflösung von 150 ^ 
Kalihydrat in 300 cm^ Wasser hinzu, verdünnt auf 1 ^, fügt noch 
eine kleine Menge (etwa 5 cm^) der Quecksilberchloridlösung hinzu, 
läßt absitzen und gießt die klare Flüssigkeit in eine dunkle 
Flasche, welche gut verschlossen und vor Licht geschützt aufzu- 
bewahren ist. 

6. Schwefelwasserstoff, qualitativ. Die Anwesenheit von 
Schwefelwasserstofi', welcher nur in stark verunreinigten Wässern 
vorkommt, wird sich meistens schon durch den Geruch verraten. 
Zum chemischen Nachweis werden 100 cm^ Wasser, wie bei der 
Prüfung auf Ammoniak, mit Seignettesalzlösung behandelt und dann 
-einige Tropfen einer alkalischen Bleilösung hinzugefügt. Dieses 
Reagens wird bereitet, indem man eine lO^^ige Lösung von Blei- 
azetat mit so viel Natronlauge versetzt, bis der anfangs entstandene 
Niederschlag sich wieder gelöst hat. Spuren von Schwefelwasser- 
stoff verraten sich durch eine braune Färbung, größere Mengen 
durch einen schwarzen Niederschlag von Schwefelblei. 

Mansfeld, Untersuchung der Nahrungs- und Genufimittel. 2. Aufl. 13 
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7. Organische Snbstanz. In einem Y4 ^ Erlenmayer-Kolben 
werden 100 cm ^ destilliertes Wasser znm Sieden erhitzt, in einem 
zweiten Kolben (beide Kolben müssen vollkommen blankgeputzt sein) 
100 cm^ des klar filtrierten Wassers abgemessen, mit 10 cm^ einer 
etwas schwächer als Yioo Normal-Chamäleonlösung und 5 cm^ ver- 
dünnter Schwefelsäure (1 : 4) versetzt, die gleichen Reagenzien dem 
destillierten Wasser zugesetzt und beide Flüssigkeiten zehn Minuten 
im Sieden erhalten. Nach dieser Zeit fügt man zu beiden Proben 
je 10 cm^ einer 7ioo Normal-Oxalsäure hinzu und titriert mit der 
Chamäleonlüsung bis zur schwachen Eosafkrbung. Statt der Oxal- 
säure nimmt man zweckmäßiger das Kaliumtetraoxalat, welches 
leichter rein darzustellen ist, von welchem Salz 0*6355 g im Liter 
aufzulösen sind. Die Differenz der beiden Titrationen, multipliziert 
mit 3*16 (dem 100. Teil des Molekulargewichtes von KjMn^Og) 
und dividiert durch die für 10 cm^ der Oxalsäure verbrauchten 
Kubikzentimeter der Chamäleonlösung, ergibt die Menge der orga- 
nischen Substanz, ausgedrückt in Grammen Kaliumpermanganat zur 
Oxydation von 100 Z Wasser. 

8. Mikroskopische UntersuchuDg des Depots. Der Inhalt 
einer Flasche Wasser wird von dem Bodensatz durch Abhebern 
getrennt, letzterer in ein Spitzglas gegossen, dort neuerdings ab- 
sitzen gelassen. Man hat sodann alle suspendierten Teile vereinigt 
und kann dieselben der mikroskopischen Untersuchung unterwerfen, 
indem man mit einem Eöhrchen einen Tropfen aus der Spitze ent- 
nimmt, auf das Objektglas bringt und bei starker Vergrößerung 
beobachtet. Hiebe! hat man sein Augenmerk namentlich auf das 
Vorhandensein organisierter Wesen und auf Abfall Stoffe des Haus- 
haltes zu richten. Die wichtigsten Objekte, welche hiebei zur 
Beobachtung gelangen, sind: Mineralstoffe verschiedener Art (Sand, 
Kristalle von Kochsalz, Gips, kohlensaurer Kalk), Eisenrost, Holz- 
fasern aus den Brunnenröhren; Abfallstoffe des Haushaltes, wie: 
Fasern verschiedener Gewebe (Baumwolle, Schafwolle, Hanf, 
Flachs etc.), Strohpartikelchen, Speisenreste, insbesondere ver- 
schiedene Stärkekörner, verdaute Fleischfasern aus den Exkrementen ; 
ferner organisierte Wesen: Eier von Wassertieren, Bakterien- 
kolonien, Fäden von Wasserpilzen, Schimmelpilze mit ihren 
Sporangien, Algen, Diatomeen, Amöben und schließlich Infusorien 
verschiedener Art. Von den genannten Stoffen sind einzelne harm- 
los — andere wieder, insbesondere Abfallstoffe des Haushaltes, 
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Exkremente und Amöben weisen auf eine starke Veranreinignng 
des betreffenden Wassers hin. 

Abbildungen der genannten Sedimente finden sich in Tie- 
mann-Gärtners Handbuch der Untersuchung und Beurteilung 
der Wässer, welches Buch überhaupt als bestes Spezialwerk 
empfohlen werden kann. 

Die Bestimmung der Zahl und Arten der Bakterienkolonien 
gehört in das Gebiet der bakteriologischen Untersuchung und wird 
hier nicht behandelt. 

B. Die vollständige Analyse des Trinkwassers. 

Dieselbe umfaßt außer den sub A. (exklusive 3 h) genannten 
Bestimmungen noch die Bestimmung sämtlicher gewöhnlich in den 
Trinkwässern vorkommender Mineralbestandteile. 

1. Zur Bestimmung von Kieselsäure, Eisenoxyd, Tonerde, 
Kalk, Ma^esia wird 1 1 (bei Wässern mit mehr als 0*5 ^ Gesamt- 
rückstand 0*5 l) genau abgemessen, in einer Porzellanscbale mit 
Salzsäure stark angesäuert, anfangs am Drahtnetz, zum Schluß am 
Wasserbade unter dem Abzug zur vollständigen Trockne verdampft 
und behufs völliger Abscheidung der Kieselsäure am Luftbade bei 
ca. 120^ C getrocknet. Der Rückstand wird mit konzentrierter 
Salzsäure befeuchtet, mit siedendem Wasser aufgenommen, auf ein 
kleines gewaschenes Filter filtriert; letzteres getrocknet, verbrannt 
und die zurückbleibende Kieselsäure (SiO^) gewogen. 

Das Filtrat wird mit Bromwasser oxydiert, bis zur Verjagung 
des Broms gekocht, dann mit Ammoniak versetzt und so lange 
gekocht, bis der Geruch nach Ammoniak verschwunden ist. Eisen- 
oxyd und Tonerde, welche meist nur in Spuren zugegen sind, fallen 
in Flocken heraus, werden abfiltriert, getrocknet, geglüht und ge- 
wogen. 

Im Filtrat wird der Kalk mit oxalsaurem Ammon gefilllt^ voll- 
kommen absitzen gelassen, die klare Flüssigkeit durch ein Filter 
gegossen, beiseite gestellt, dann erst der Niederschlag aufs Filter 
gebracht und mit kaltem Wasser ausgewaschen, getrocknet, verbrannt, 
zum Schlüsse zehn Minuten am Gebläse geglüht und als Kalziumoxyd 
(CaO) gewogen. 

Filtrat und Waschwässer werden konzentriert bis auf ca. 50 cm^; 
sollte sich dabei ein Niederschlag von oxalsaurer Magnesia aus- 
scheiden, so wird derselbe mit einigen Tropfen verd. Salzsäure ge- 
löst. Dann wird mit phosphorsaurem Natron versetzt und ^j^ des 
Volumens Ammoniak hinzugefügt ; die phosporsaure Ammonmagnesia 

13* 



Digitized by VjOOQIC 



— 196 — 

fällt kristallinisch heraas and maß zar völligen Abscheidnag vier 
Standen stehen bleiben. Dann wird der Niederschlag aaf ein Filter 
gebracht, mit verdünnter Ammonflttssigkeit (l-|-3 Vol. aq.) aus- 
gewaschen, getrocknet, das Filter getrennt vom Niederschlag ver- 
ascht, dann erst letzterer hinzngeftigt, zunüchst gelinde erhitzt, dann 
zwei Minuten am Gebläse geglüht und als pyrophosphorsaure 
Magnesia (MggPgO^) gewogen. Durch Multiplikation mit dem Faktor 
0'36 erfahrt man die entsprechende Menge Magnesiamoxyd (MgO). 

2. Schwefelsäure und Alkalien. 1 / (eventuell 0*5 l) wird 
mit einigen Tropfen Salzsäure angesäuert, auf etwa 50 cm^ ein- 
gedampft, die Schwefelsäure siedend heiß mit Chlorbaryum gefällt, 
wobei ein Überschuß zu vermeiden ist, der Niederschlag vollkommen 
absitzen gelassen; die klare Flüssigkeit wird abgegossen und bei- 
seite gestellt, nun erst der Niederschlag aufs Filter gebracht, mit 
heißem Wasser ausgewaschen, getrocknet, geglüht und gewogen. 
Aus dem schwefelsauren Baryt erhält man durch Multiplikation mit 
dem Faktor 0*343 die entsprechende Menge Schwefelsäure (SO3). 

Das Filtrat wird mit Ammoniak und kohlensaurem Ammon in 
der Wärme versetzt, zur Fällung des überschüssigen Baryts sowie des 
Kalkes, filtriert und unter Zusatz von oxalsaurem Ammon in einer 
Platinschale zur Trockne verdampft; der Rückstand am Asbestbade 
zur Verjagung der Ammonsalze erhitzt und schwach geglüht; die 
Oxalsäure Magnesia zersetzt sich hiebei unter Hinterlassung von 
Magnesium oxyd. Man nimmt mit wenig kaltem Wasser auf, filtriert 
nnd wiederholt die Abscheidung des Eestes der Magnesia durch 
neuerlichen Zusatz von ein paar Tropfen oxalsaurem Ammon, Ein- 
dampfen und Glühen. Man löst in einer kleinen Menge kalten 
Wassers, filtriert durch ein ganz kleines Filter und dampft das Filtrat 
unter Zusatz von einigen Tropfen verdünnter Schwefelsäure in der 
gewogenen Platin schale zur Trockne und glüht schwach zur Ver- 
jagung der überschüssigen Schwefelsäure. Die Alkalisulfate werden 
gewogen, in wenig Wasser gelöst und spektroskopisch geprüft, ob 
bloß Natrium oder auch Kalium zugegen ist. In den gewöhnlichen 
Trinkwässern ist letzteres meist nicht in bestimmbaren Mengen zu- 
gegen, so daß man die Sulfate als Natriumsulfat betrachten kann. 
Durch Multiplikation mit dem Faktor 0*437 erfährt man die ent- 
sprechende Menge Natriumoxyd (NagO). 

In Fällen, wo es sich nur um die Bestimmung der Alkalien 
allein, ohne vorhergehende Abscheidung der Schwefelsäure, handelt, 
ist es zweckmäßiger, die Trennung von den alkalischen Erden durch 
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Barytwasser auszuführen. Man dampft das abgemessene Quantum 
Wasser ohne Zusatz von Säure auf ein kleines Volumen ab, setzt 
heißgesättigtes Barytw asser hinzu bis zur deutlich alkalischen Eeaktion 
und filtriert. Dabei scheidet sich auch schon der größte Teil der 
Magnesia ab. Im Filtrat wird der überschüssige Baryt mit kohlen- 
saurem Ammon gefüllt und weiter ebenso verfahren, wie oben an- 
gegeben; nur genügt ein einmaliges Abdampfen mit oxalsaurem 
Ammon. 

3. Salpetersäure. 1 l (nur bei großen Mengen vou Nitraten 
0*5 l) wird ohne Zusatz von Säure anf ca. 100 cm^ eingedampft, 
in einen 7« ^ Erlenmayer-Kolben gespült, mit 2 g der Legierung 
D e w a r d a und 30 cm^ Kalilauge (D ^ 1'3) versetzt, der Kolben sofort 
mit dem Destillierapparat, wie derselbe bei der Stickstoffbestimmung 
nach Kjeldahl (s. Kap. Milch) angegeben wurde, verbunden und nun 
Yj Stunde in der Kälte stehen gelassen. Die Legierung Dewarda be- 
steht aus 59% Aluminium, 39% Kupfer und 2% Zink, läßt sich leicht 
pulvern und besitzt die Eigenschaft^ schon bei gewöhnlicher Tem- 
peratur in alkalischer Lösung Wasserstoff zu entwickeln. Dadurch 
wird die Salpetersäure des Wassers za Ammoniak reduziert. Nach 
Verlauf einer halben Stunde wird zunächst mit kleiner Flamme an- 
gewärmt und dann in eine Vorlage destilliert, in welcher sich 25 cm^ 
72 Normal-Schwefelsäure befinden. Der Überschuß der letzteren 
wird mit ca. I/4 Normal- Ammoniak zurücktitriert und dieses laut 
Titerstellung auf ^/^ Normal -Ammoniak berechnet. 1 cm^ Y4 Normal- 
NH3 = 0-0135 g N2O5. 

Sollte das Wasser salpetrige Säure oder Ammoniak enthalten, 
so sind die entsprechenden Mengen in Abzug zu bringen. 

Im Falle die verwendete Kalilauge nicht ganz salpeterfrei ist, 
so muß durch einen blinden Versuch die Menge des gebildeten 
Ammoniaks ermittelt und dies von der gefundenen Menge in Abzug 
gebracht werden. 

4. Salpetrige Säure. Im Falle bei der qualitativen Vor- 
prüfung eine starke Reaktion erhalten wurde, so läßt sich die sal- 
petrige Säure auch quantitativ bestimmen. Je 100 cm^ destillierten 
und des zu prüfenden Wassers werden mit ca. 5 cm^ der Chamä- 
leonlösung, welche auch zur Bestimmung der organischen Substanz 
dient, und 5 cm^ der verdünnten Schwefelsäure versetzt; die sal- 
petrige Säure wird schon in der Kälte oxydiert. Man versetzt sofort 
mit 10 cm^ einer Eisenoxydul- Ammonsulfatlösung von annähernd 
demselhen Wirkungswert und titriert den Überschuß mit der 
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Ohamäleonlösnng bis zur Kosafkrbnng. Die Differenz beider Titrie- 
rungen berechnet man auf 7ioo Normal-Chamäleon. 

1 cm» Vjoo Normal-KMnO^ = 000019 g N^Og. 

4. Gebandene Kohlensäure. Vi ^ ^®s Wassers wird in einen 
V2 ^ Erlenmayer-Kolben gegossen, desgleichen ^/^ / Leitungswasser 
als Vergleichsprobe. Zu beiden fügt man je einen Tropfen einer 
O'l prozentigen wässerigen Lösung von Methylorange. Dieser Indikator, 
auf welchen freie Kohlensäure keinen Einfluß ausübt, ist in neu- 
traler und alkalischer Lösung gelb, in saurer Lösung rot. Man 
läßt aus einer Bürette so lange ^lo Normal-Salzsäure zufließen, bis 
die Färbung der zwei Flüssigkeiten nicht mehr vollkommen gleich 
erscheint. Die verbrauchte Anzahl Kubikzentimeter wird auf 
Kohlensäure berechnet. 1 cm» Vio Normal-HCl = 0*0022 ^ CO^. 

6. Freie und halbgebnndene Kohlensäure. Zweimal je 100 crn^ 
des Wassers und 100 cm» destilliertes Wasser werden in drei Kolben 
von ca. 150 cm» Inhalt abgemessen, dann 5 cm» Chlorbaryum- 
lösung hinzugefügt, um die Sulfate auszuf^len, und nun 45 cm^ 
einer ca. ^/^^ Normal- Barytlösung zufließen gelassen. Dadurch werden 
die Bikarbonate zerlegt und sämtliche freie und halbgebundene 
Kohlensäure an Baryt gebunden ausgefällt. Auch der kohlensaure 
Kalk wird mitgefällt. Zu dessen vollkommener Ausfüllung muß 
man jedoch die Probe zwölf Stunden stehen lassen, damit der 
kohlensaure Kalk kristallinisch wird. Von der klaren Flüssigkeit 
hebt man dann mit der Pipette 50 cm^ heraus und titriert unter 
Zusatz von einem Tropfen Phenolphthalein mit Yio Normal-Salzsäure 
Die Differenz der beiden Titrierungen, multipliziert mit 00022 und 
dann mit 3, ergibt die Menge der freien und halbgebundenen 
Kohlensäure in 100 cm^ Wasser. Da die Menge der halbgebundenen 
Kohlensäure gleich ist der der gebundenen, so erhält man nach 
Abzug der letzteren von obigem Resultat die völlig freie Kohlen- 
säure. 

7. IlYeies nnd Albuminoidammoniak. 0*5 l Wasser werden 
in einem 1 l fassenden Kolben unter Anwendung eines Liebigschen 
Kühlers abdestilliert und das Destillat in Portionen von je 50 cm^ 
aufgefangen. Das in Form von Ammonsalzen vorhandene Ammo- 
niak wird durch die alkalische Keaktion des kohlensauren Kalkes 
ausgetrieben. Das erste Destillat wird mit 1 cm» des Nösslerschen 
Heagens versetzt und die Färbung mit der einer Vergleichsflüssigkeit 
verglichen, welche je nach der Intensität der Eeaktion bereitet 
wird. Als Ausgangsflüssigkeit dient eine Chlorammoniumlösung 
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(3'15 g des Salzes in 1 l enthaltend), wovon 1 cm^ = O'OOl g NHj 
entspricht. Von dieser Lösung wird 1 cm^ auf 100 crn^ verdtlnnt ; 
von letzterer werden wieder je nach Bedarf 5 — 25 cm^ auf 50 cm* 
verdtlnnt und als Vergleichsflüssigkeit verwendet. 

Die Bestimmung erfolgt in dem im Kap. Spirituosen beschrie- 
benen Kolorimeter. Zu dem erhaltenen Resultat wird der dritte 
Teil hinzuaddiert; man erfährt so die Menge des in Form von 
Ammonsalzen vorhandenen Ammoniaks. Nun werden dreimal 50 cm* 
abdestilliert und weggeschüttet. Sodann läßt man durch eine zweite 
Bohrung des Stopfens, welche bisher durch einen Glasstab ver- 
schlossen war, 50 cm^ der alkalischen Kaliumpermanganatlösung 
(8 g Kaliumpermanganat und 20 g Ätzkali in 1 ^ Wasser enthaltend) 
hinzufließen und destilliert weiter. Die jetzt übergehenden 50 cm^ 
werden neuerdings neßlerisiert. Eventuell prüft man ein zweites 
und drittes Destillat« Das nunmehr gefundene Ammoniak ist aus 
der Zerlegung der eiweißartigen Verbindungen entstanden und wird 
als Albuminoidammoniak in Rechnung gestellt. 

Sollte das Wasser größere Mengen von Ammoniumverbindungen 
enthalten, so daß mit Kesslers Reagens eine Trübung entsteht, so 
ist das Wasser entsprechend zu verdünnen. 

8. Kontrolle der Analyse. Umwandlung des Gesamtrück- 
standes in Sulfate. Der Gesamtrückstand, der sich zu diesem Zwecke 
in einer Platinschale befinden muß, wird in etwas Wasser gelöst 
und unter Zusatz von verdünnter Schwefelsäure abgedampft; die 
überschüssige Schwefelsäure abgeraucht, der Rückstand schwach, 
jedoch bis zur Gewichtskonstanz, geglüht und gewogen. Der gefun- 
dene Kalk, die Magnesia, das Natriumoxyd auf Sulfate umgerechnet, 
ferner die Kieselsäure, Eisenoxyd und Tonerde zusammen müssen 
mit obigem Gewicht übereinstimmen. 

Sämtliche Bestimmungen werden auf 1 l berechnet. 

9. Berechnang der Zasammensetzang des Wassers. Betreffs 
der Zusammenstellung der Resultate gilt als Norm, daß man zu- 
nächst die gebundene Kohlensäure an die alkalischen Erden bindet, 
und zwar zuerst an Kalk, dann an Magnesia ; sollte die Kohlensäure 
jedoch zur Bindung des Kalkes nicht gentigen, so bindet man den 
Rest des Kalkes an Schwefelsäure, den Rest von letzterer an Mag* 
nesia, eventuell an Natriumoxyd. Sollten größere Mengen von Ni- 
traten vorhanden sein, so sind diese an Magnesia, ein Überschuß 
an Natriumoxyd zu binden ; den Rest des letzteren bindet man an Chlor, 
wobei eine entsprechende Menge Sauerstoff in Abzug zu bringen ist. 
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Im allgemeiifieii hat man bei der Verteilong der Basen und 
Säuren folgende Beibenfolge zu beobachten: 
Basen: Sänren: 

Kalk geb. Kohlensäure 

Magnesia Schwefelsäure 

Natriumoxyd Salpetersäure 
Chlor 
. Kieselsäure» Eisenoxyd und Tonerde werden in ungebundenem 
Zustande angeführt. 

10* Berechnung der Härtegrade, unter Härte versteht man 
die Menge der alkalischen Erden, und zwar unterscheidet man: 

ä) G e s a m t h ä r t e, d. i. die Gramme CaO -|- MgO (auf 
CaO berechnet) in 100 l Wasser. Man bezeichnet dieselben als 
deutsche Härtegrade, zum Unterschied von den französischen 
Härtegraden, welche Gramme CaCOg bedeuten. 

. &) Temporäre Härte, d. i. diejenige, welche beim Kochen 
des Wassers verloren geht, indem die Bikarbonate zerlegt und die 
kohlensauren alkalischen Erden unlöslich werden. Die gebundene 
Kohlensäure, auf CaO berechnet, in 100 Z Wasser ergibt die tem- 
porären Härtegrade. 

c) Permanente Härte, d.i. die in Form von Sulfaten, Ni- 
traten, etc. vorhandene Menge der alkalischen Erden. Man berechnet 
dieselbe aus der Differenz von a) und b), 

. Enthält ein Wasser neben den Karbonaten der alkalischen 
Erden auch noch Karbonate der Alkalien, so ist die Gesamthärte 
als temporäre Härte vorhanden und die permanente Härte entfällt. 
Man erkennt ein solches Wasser daran, daß dasselbe nach längerem 
Kochen und darauffolgendem Erkalteulassen sich aaf Zusatz von 
Phenolphthalein rot färbt, somit alkalische Eeaktion besitzt. 

Die vielfach gebrauchte Methode der Bestimmung der Härte- 
grade mit Seifenlösung muß als sehr ungenau bezeichnet werden 
und wird von uns niemals ausgeführt. 

Hingegen hat sich zur abgekilrzten Härtebestimmung, ohne 
quantitative Bestimmung von Kalk und Magnesia, das Verfahren 
von Pfeifer in nachstehend modifizierter Form gut bewährt: 
1. Man bestimmt die temporäre Härte wie gewöhnlich durch Be- 
rechnung aus der gebundenen Kohlensäure. 2. 100 cm^ werden 
mit der aus 1. berechneten Menge ^lo Normal- Salzsäure ver- 
setzt, zwei Minuten zur Vertreibung der Kohlensäure gekocht und 
heiß mit 25 cm* eines Gemisches von gleichen Teilen Yio Normal- 
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NaOH und ^j^^ Normal-NajCOs versetzt. Man läßt abkühlen, 
spült das Ganze in einen Meßkolben von 200 cm^ Inhalt und füllt 
zur Marke auf. Man filtriert durch ein Faltenfilter und titriert in 
10 cm^ des Filtrats das überschüssige Alkali unter Zusatz von 
Methylorange als Indikator mit ^/^q Normal-Salzsäure. Die ver- 
brauchte Menge, mit 2 multipliziert und von 25 abgezogen, gibt^ 
mit 2*8 multipliziert die Gesamthärte. 

11. Weichmachen des Wassers zum Zwecke der Verwen- 
dung als Kesselspeisewasser. Im Anhange an die Unter- 
suchung des Trinkwassers muß auch dieser häufig gestellten Frage 
Erwähnung getan werden. Die Hauptursache der Bildung des 
Kesselsteins sind nämlich die im Wasser enthaltenen alkalischen 
Erden, welche beim Eindampfen unlöslich werden. Zur Entfernung 
derselben auf chemischem Wege dienen verschiedene Eeagenzien, und 
zwar zur Entfernung der Karbonate Ätznatron oder Ätzkalk, der 
übrigen alkalischen Erden calc. Soda. 

Die Umsetzung geht nach folgenden Gleichungen vor sich: 

I. Zur Ausfällung der temporären Härte. 
a) CaH2(C03)3 + 2 NaOH = CaCOg + Na^COg + 2 aq. 
b) CaHj, (003)2 -|- CaHg O2 = 2 CaCOg -|- 2 aq. 

n. Der permamenten Härte. 

CaSO^ + NagCOj = CaCOg -|- NajSO^ 

Die Methode I a wird in jenen Fällen angewendet, wo die 
permanente Härte des Wassers die temporäre Härte überwiegt, weil 
sich nach der Gleichung schon kohlensaures Natron bildet, welches 
bei der Ausfällung der permanenten Härte gespart wird. Wenn 
jedoch das Wasser eine große temporäre Härte neben wenig per- 
manenter Härte besitzt, so gelangt der billige Ätzkalk zur An- 
wendung. 

Die Heagenzien werden in warmem Wasser gelöst und in der 
berechneten Menge zu je 100 l dem Tagesquantum des Kessels zu 
einem großen Bottich oder Reservoir zugesetzt, der Niederschlag 
zwölf Stunden absetzen gelassen, die klare Flüssigkeit dann in einen 
zweiten Bottich abgezogen und von dort zur Speisung des Dampf- 
kessels verwendet. 

Auch gibt es eigene Apparate, durch welche die Reinigung 
kontinuierlich erfolgt, wobei der Zusatz der Reagenzien automatisch 
vor sich geht. Der bekannteste Apparat ist der von Stingel 
und Beranger. 
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Sehr magnesiareiche Wässer lassen sich nur nnvollkommen 
reinigen, weil die Magnesia darch die angegebenen Reagenzien nicht 
qaantitativ ausgefällt wird. Solche Wässer eignen sich daher schlecht 
zum Speisen von Dampfkesseln. 

C. BeurteilnDg des Trinkwassers. 

Für die Beurteilung der Genußfähigkeit eines Wassers kommen 
nicht nur die Ergebnisse der Untersuchung, sondern auch eine 
Keihe von äußeren Umständen in Betracht; im Falle man nicht 
persönlich die Entnahme des Wassers vornimmt, so hat man sich 
durch eingehende Nachfrage von diesen Verhältnissen Kenntnis zu 
verschaffen. Zu diesem Zwecke sind eigene Fragebogen in Ge- 
brauch, welche folgendermaßen lauten: 

Fragebogen, betreffend Trinkwasser-Untersuchungen. 

Wir ersuchen um möglichst eingehende Beantwortung nach- 
stehender Fragen, da hiedurch die Beurteilung des Trinkwassers 
eine genauere wird. 

1. Welcher Art ist die Entnahmestelle? (Quelle oder offenes 
Gerinne, Wasserleitung, Brunnen, u. zw. Pump-, Zieh-, artesischer 
Brunnen oder Zisterne.) 

2. Ist die Entnahmestelle gegen das Eindringen von Ober- 
flächenwasser geschützt und in welcher Weise? 

3. Geologische Beschaffenheit des Ortes der Wasserentnahme. 

4. Entfernung und annähernde Höhen Verhältnisse der nächsten 
menschlichen oder tierischen Wohnstätten, Senk- oder Düngergruben, 
gedüngter Acker, Wiese oder Wald. Ferner, wenn möglich 

5. Temperatur des Wassers. 

6. Wechselt die Temperatur des Wassers beträchtlich mit der 
Jahreszeit ? 

7. Ist die vorhandene Wassermenge konstant? 

8. (Bei Brunnen) Tiefe des Wasserspiegels. 

Vorschrift zur Probeentnahme. Zur chemischen Unter- 
suchung eines Trinkwassers auf Genußfähigkeit sind 2 Z, für die 
vollständige Analyse 10 l in reinen, womöglich weißen, mit dem zu 
prüfenden Wasser wiederholt ausgespülten und mit neuen ausge- 
kochten Korkstopfen verschlossenen Flaschen einzusenden. Brunnen 
sind vorher gut auszupumpen. 

Was die im nachfolgenden angegebenen Grenzzahlen betrifft, 
so ist zu bemerken, daß dieselben keine unverrückbaren sind, 
sondern nur allgemeine Anhaltspunkte bieten sollen. Es ist daher 
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nicht statthaft, das Wasser schon dann als zum Genasse nntaaglich 
za erklären, wenn dasselbe in einem Pankte den Anforderungen 
nicht entspricht. 

1. Örtliche Verhältnisse der Entnahmestelle. Wasser aus 
offenem Gerinne in bewohnter Gegend ist stets infektionsverdächtig 
und sollte unfiltriert nicht genossen werden. 

Bei Brunnenwässern ist darauf zu achten, ob sich in der Nähe 
derselben nicht Senk- oder Düngergruben oder andere Infektions- 
herde befinden, welche Anlaß zur Infiltration von Verwesungs- 
produkten in dem Brunnenschacht geben könnten.- Insbesondere 
muß auf die Beschaffenheit des Brunnens selbst Eücksicht genommen 
werden. Derselbe muß wasserdicht eingedeckt sein; der innere 
Eand des Brunnenschachtes soll mindestens 2 m tief zementiert sein, 
um seitliche Zuflüsse abzuhalten. Der Brunnentrog soll derart 
konstruiert sein, daß die Spülwässer nicht gegen den Brunnen, 
sondern von demselben weggeleitet werden. 

2. Physikalische Eigenschaften. Ein gutes Trinkwasser muß 
klar, färb- und geruchlos sein; die Temperatur soll eine gleich- 
mäßige sein, nicht unter S^ und nicht über 15^ C betragen. 

Eisenhaltige Grundwässer, auch wenn sie sonst ganz 
rein sind, besitzen die unangenehme Eigenschaft sich beim Stehen 
an der Luft zu trüben, indem sich das Eisen oxydiert und in Form 
eines braunen Bodensatzes abscheidet. Derartige Wässer sind un- 
appetitlich und müssen vor der Verwendung zu Genußzwecken 
enteisent, d. h. einer Lüftung und Filtration unterworfen werden. 
Es geschieht dies durch Verwendung von Brausen und Sandfiltern, 
wozu eigene Apparate in Gebrauch sind. 

3. Chemische Beschaffenheit. (Die Zahlen bedeuten Gramme 
in 1 l,) Der Gesamtrückstand soll nicht mehr als 0*5^ be- 
tragen. Die Menge der Erdalkalien soll 0'2 g (entsprechend 
20 deutschen Härtegraden) nicht übersteigen. Dabei ist jedoch auf 
die lokalen Verhältnisse Rücksicht zu nehmen, da Wässer aus der 
Kalksteinformation oft wesentlich höhere Härtegrade besitzen. 
Weiche Wässer sind harten vorzuziehen. Der Schwefelsäure- 
gehalt soll nicht mehr als 0'08 bis 0*1^ SO3 betragen. Der 
Chlorgehalt soll nicht größer sein als 002 — 0*03 g, entsprechend 
0'033 bis 0*05 g Kochsalz. Größere Mengen bei gleichzeitiger An- 
wesenheit stickstoffhaltiger Verwesungsprodukte deuten auf den 
Zufluß von Fäkalien, welche (im Harn) stets größere Chlormengen 
führen. 
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Hingegen bietet ein erhöhter Chlorgehalt allein noch keinen 
Anlafi zn einer Beanstandung, da derselbe auch von einem natür- 
lichen Eochsalzgehalt des Bodens herrühren kann. 

Der Salpetersäuregehalt soll 0'05 g N^Og nicht übersteigen. 

Brunnenwässer ans bewohnten Orten, deren Boden schon mit 
den Endprodukten der Oxydation, der sogenannten Stadtlauge 
gesättigt ist, enthalten oft große Mengen von Chloriden und Ni- 
traten, ohne daß zur Zeit der Untersuchung eine direkte Infiltration 
von Verwesungsprodukten nachwebbar ist. 

Salpetrige Säure und Ammoniak, welche stets die Be- 
gleiter von noch fortdauernden Verwesungsprozessen sind, dürfen 
in einem Trinkwasser entweder gar nicht oder höchstens in Spuren 
enthalten sein. 

Eine Ausnahme bilden Tiefbrunnenwässer, welche häufig neben 
Eisenozyd größere Mengen von Ammoniak enthalten, ohne daß 
letzteres von Verwesungsprozessen herrührt. 

Von Albuminoid-Ammoniak soll nicht mehr als 0'2 mg 
im Liter enthalten sein. 

Zur Oxydation der organischen Substanz von 100 l Wasser 
sollen nicht mehr als 0*8 bis höchstens 1 g Kaliumpermanganat 
verbraucht werden. 

Hiezu ist zu bemerken, daß manche Wald- und Wiesenquellen, 
die einem humusreichen Boden entspringen, zuweilen einen höheren 
Gehalt an gelösten organischen Stoffen aufweisen, als den angegebenen 
Grenzzahlen entspricht. Da derselbe ausschließlich vegetabilischer 
Provenienz ist, so bietet er zu weiteren Bedenken keinen Anlaß 
und wird nach vorgenommener Eeinigung und Fassung der Quelle 
jedenfalls zurückgehen. 

4. Mikroskopischer Befand. Der Nachweis von Abfallstoffen 
des Haushaltes, insbesondere der von verdauten Fleischfasern aas 
den Exkrementen macht das Wasser der direkten Infiltration ver- 
dächtig und zum Genüsse untauglich. Ebenso deutet die Anwesen- 
heit von Schimmelpilzen und Amöben darauf hin, daß das Wasser 
hochgradig durch organische Stoffe verunreinigt ist. 

Trübe Wässer müssen, wenn kein anderes Wasser zu beschaffen 
ist, unbedingt vor dem Genüsse filtriert werden. Für Hausbaltungs- 
zwecke sind verschiedene Filter in Gebrauch, welche nicht nur die 
groben Verunreinigungen zurückhalten, sondern auch die fein suspen- 
dierten Stoffe und einen Teil der Bakterien. Die Filtermasse besteht 
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in der Hegel aus Asbest oder einem darans gefertigten Gewebe, 
oder anch ans Kunststein. 

Anf die Beurteilung auf Grund der bakteriologischen 
Untersuchung, welche einen speziellen Teil der Trink wasser- 
untersuchung bildet, kann hier nicht näher eingegangen werden ; 
diesbezüglich muß auf die Spezialliteratur verwiesen werden. 

Ohne die Bedeutung der bakteriologischen Wasseruntersuchung 
unterschätzen zu wollen, muß jedoch erklärt werden, daß es in 
vielen Fällen möglich ist, auch dureh die chemischmikroskopische 
Untersuchung allein sich ein Urteil über die Genußfähigkeit eines 
Wassers zu bilden. Die bakteriologische Untersuchung ist jedoch 
dann unerläßlich, wenn es sich um die Kontrolle der Wirksamkeit 
von Filteranlagen oder um den speziellen Nachweis pathogener 
Keime handelt. 

Eine einfache Methode zum Nachweis von Fäulnis erregern 
mag hier Platz finden. Man bereitet sich eine Lösung von 5 g 
Traubenzucker, 1 g Pepton und 0*5 g Kochsalz in 100 cm^ Wasser, 
verteilt die Lösung in zehn sterilisierte Eprouvetten mit Wattever- 
schluß und macht die Lösung durch mehrtägiges, je ^2^^^^^^^»^^ 
Erhitzen im Wasserdampf keimfrei. Von dem zn prüfenden Wasser 
entnimmt man \ cm^ mit sterilisierter Pipette und fügt dasselbe 
zum Inhalt einer der Eprouvetten. Läßt man diese nun einige Tage 
bei Brut wärme (ca. 35^ C) stehen, so entwickelt sich bei Gegen- 
wart von Fäulnisbakterien der charakteristische Fäulnisgeruch. 
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Grebranchsgegenstände. 



Petroleum. 



Das Brennpetrolenm ist das durch fraktionierte Destillation ans 
dem rohen Erdöl gewonnene Produkt. Dasselbe enthält hänfig noch 
größere oder geringere Mengen von Leicht- nnd Schwerölen, wodurch 
seine Feuergefährlichkeit und verringerte Leuchtkraft bedingt wird. 
Das Petroleum, welches vielfach nur auf Grund seines spezi- 
fischen Gewichtes beurteilt wird, wird sehr häufig in der Weise 
verfälscht, daß ein Gemisch von Leicht- und Schwerölen mit wenig 
Petroleum als Brennpetroleum verkauft wird. Dieses Gemisch ist 
einerseits sehr feuergefährlich, indem es oft schon bei gewöhnlicher 
Temperatur entflammbare Dämpfe liefert, andererseits brennt es wegen 
seines Gehaltes an Schwerölen in den Lampen schlecht. 

Die Untersuchung des Petroleums umfaßt 
folgende Bestimmungen : 

1. Spezifisches Gewicht. Diese 
Bestimmung erfolgt mit genügender Genauig- 
keit mittels eines Aräometers für leichtere 
Flüssigkeiten als Wasser bei 15» C (12<> R). 
Dasselbe soll nicht unter 0*795 liegen. Ame- 
rikanisches Petroleum bat eine Dichte von 
0-800 bis 0-810, galizisches von 0*810 bis 
0-820, kaukasisches von 0-820 bis 0*825. 

2. Entflammungspunkt der 
Dämpfe. Man verwendet hiezu allgemein 
den Abelschen Petroleumprüfungs- 
apparat, welchem eine genaue Beschreibung 
beigegeben ist. Als Entflammungspunkt gilt 
diejenige Temperatur, bei welcher ein durch 
ein Uhrwerk in den geschlossenen Luft- 
raum oberhalb des Petroleums eintauchen- 
des Zündflämmchen durch eine kleine Explosion zum Erlöschen 
gebracht wird. Da dieser Pnnkt von dem Luftdruck abhängig ist, 




Fig. 34. 

Abelscher Petroleum- 

prüfer. 
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so muß derselbe auf den Normalbarometerstand von 760 mm redu- 
ziert werden. 

Jedes Petroleum, welches mit diesem Apparat bei 760 mm 
Barometerstand unter 21^ C entflammbare Dämpfe liefert, ist als 
feuergefährlich zu bezeichnen. 

3. Entztindungstemperatur, d. i. diejenige Temperatur, bei 
welcher das Petroleum selbst zu brennen anfangt. Man bestimmt 
dieselbe in roher Weise dadurch, daß man in ein Becherglas, welches 
man in ein Wasserbad eintaucht, Petroleum gießt, in letzteres ein Ther- 
mometer eintaucht und langsam erwärmt. Diejenige Temperatur, 
bei welcher das Petroleum durch einen eingesenkten brennenden 
Span zur Entzündung gebracht wird, ist die Entzündungstemperatur. 
Dieselbe soll nicht unter 38® C liegen. 

4. Fraktionierte Destillation. Diese ist die alleinige 
exakte Untersuchungmethode des Petroleums, welche gleichzeitig 
Aufschluß über den Gehalt an Leichtölen, eigentlichem Brennpetro- 
leum und Schwerölen erteilt. 




Fig. 35. 
Apparat zur fraktionierten Destillation. 

In ein Siedekölbchen von ca. 150 cm^ mißt man sich ein be- 
kanntes Volumen, z. B. 75 cm^ Petroleum, ab, dessen Gewicht 
man durch Abmessen desselben Volumens in einem gewöhnlichen 



Digitized by VjOOQIC 



— 208 — 

Kolben und Abwägen festgestellt hat. Das Siedekölbchen ist 
durch einen Kork verschlossen, durch welchen ein kleines Thermo- 
meter hindurchgeht, das bis 360® C anzeigt, dessen Quecksilber- 
gefäß sich genau bei der Abzweigung befindet. Das Abzweigungs- 
rohr steht mit einem weiteren Kühlrohr in Verbindung, durch welches 
man das Destillat direkt in ein untergestelltes gewogenes Gefäß leitet. 

Man destilliert in zwei Fraktionen: unter 150 und von 150 
bis 270® C, wobei man sich aber nicht damit begnügen darf, das 
Thermometer bis zu der betreffenden Temperatur steigen zu lassen 
und dann die Vorlage zu wechseln, sondern man zieht, wenn die 
Temperatur erreicht ist, die Flamme weg, läßt das Thermometer 
um ca. 30® sinken und wiederholt das Erhitzen so lange, als unter 
der betreffenden Temperaturgrenze noch etwas überdestilliert. Erst 
dann wechselt man die Vorlage. 

Der unter 150® C übergehende Anteil bildet die Leichtöle; 
derselbe soll nicht über 157o betragen. Der zwischen 150 — 270® C 
übergehende Anteil ist das eigentliche Brennpetroleum. Der 
in dem Kolben verbleibende Rest bildet die Schweröle; dieser 
wird aus der Differenz bestimmt. Beträgt der Gehalt eines Petroleums 
an Schwerölen nicht über 15®/^, so brennt es in den Lampen gut. 

5. Prüfung auf freie Schwefelsäure. Das Petroleum 
kann, von dem Raffinationsprozeß herrührend, noch Spuren von 
Schwefelsäure enthalten, welche bei längerer Benützung die Metall- 
teile der Lampen angreifen würden. Um sich von deren Abwesen- 
heit zu überzeugen, schüttelt man eine Quantität Petroleum mit 
Wasser. Letzteres darf nach dem Abscheiden nicht sauer reagieren 
und keine Reaktion auf Schwefelsäure zeigen. 



Seife. 

Unter Seife versteht man die mehr oder weniger reinen Natron- 
oder Kalisalze der Fettsäuren. Die Natronseifen sind fest und hart, 
die Kaliseifen weich und schmierig (Schmierseife). Die Seife 
besitzt stets einen größeren oder geringeren Wassergehalt. Die durch 
Aussalzen hergestellten Kernseifen haben den niedrigsten Wasser- 
gehalt; in den geschliffenen oder gefüllten Seifen, welche 
letztere auch noch sämtliche Bestandteile der Unterlauge enthalten, 
kann der Wassergehalt 50®/o oder darüber erreichen, wodurch natür- 
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lieh eine bedeutende Wertverminderung der Seife eintritt. Außer- 
dem stehen eine Eeihe von Füllstoffen in Verwendung, welche eben- 
falls wasserbindend wirken, wie Wasserglas, Borax, Stärke- 
mehl, Kreide etc. Derartige Zusätze sind, wenn sie nicht aus- 
drücklich deklariert sind, als Verfälschungen anzusehen. 

Bei der Untersuchung der Seife können sämtliche Bestimmungen 
zweckmäßig in derselben Portion vorgenommen werden. Man beginnt 
zunächst damit, sich eine gleichmäßige Durchschnittsprobe herzu- 
stellen, indem man die Seife in der Mitte entzweischneidet und feine 
Späne heranterschneidet. Man füllt ca. 10 ^ in ein weithalsiges 
Wägegläschen zur 

Bestimmung des Wassergehaltes. Da die Seife in der 
Hitze schmilzt, so muß man dieselbe bei niedriger Temperatur 
(60 — 70^ C) vortrocknen, dann steigert man die Temperatur des 
Trockenschrankes allmählich auf 105^ Cund trocknet bis zur Gewichts- 
konstanz. Der Wassergehalt einer guten Kernseife soll 15^/q nicht 
übersteigen. 

Die trockene Seife füllt man in eine vorher mit Baumwolle 
beschickte getrocknete Extraktionshülse aus Aluminium, wägt die- 
selbe samt Inhalt und extrahiert im Alkohol-Extraktionsapparat 
[s. Kap. Mehl D)] mit 95^/oigem Alkohol. Dieser löst die Seife 
nebst etwa vorhandenem freien Alkali und Glyzerin. Man erfährt 
die Gesamtmenge dieser Stoff'e aus der Differenz, indem man den 
Extraktionsrückstand trocknet und wägt. Der alkoholische Auszug 
wird mit Wasser verdünnt; ist freies Alkali vorhanden, so färbt 
sich die Flüssigkeit auf Zusatz von einem Tropfen Phenolphthalein 
rot ; man titriert dasselbe mit Yio Normal-Salzsäure. Nun setzt man 
einen Tropfen Methylorange zu und titriert das an Fettsäure ge- 
bundene Alkali mit l/g Normal-Schwefelsäure. Die Fettsäuren selbst 
kann man nach Zusatz von überschüssiger Säure durch Ausschütteln 
mit Petroläther im Scheidetrichter, Abdestillieren des Petroläthers 
und Trocknen des Eückstandes gewinnen ; die entsprechenden Fett- 
säureanhydride erfährt man durch Multiplikation mit dem Faktor 
0*97. Etwa vorhandenes Glyzerin bestimmt man in deralkoholisch- 
wässerigen Flüssigkeit nach dem Abdestillieren des Alkohols nach 
der im folgenden Kapitel Wachs angegebenen Methode zur Be- 
stimmung des Talgzusatzes. 

Der Rückstand von der Alkoholextraktion enthält das kohlen- 
saure Alkali und die Füllmaterialien. Man extrahiert denselben nun 
mit siedendem Wasser. Kohlensaures Alkali, Wasser- 

Mansfeld, Untersuchung der Nahrungs- und Genußmittel. 2. Aufl. 14 
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glas, Borax werden gelöst. Die Gesamtmenge dieser Bestand- 
teile erfehrt man wieder durch Trocknen und Wägen des Extrak- 
tionsrtickstandes aus der Differenz. Der wässerige Auszug wird 
auf ein bestimmtes Volumen (100 cm^) gebracht. In 25 cm^ bestimmt 
man das kohlensaure Natron durch Titration mit Methylorange 
und 7io Normal- Salzsäure. 50 cm^ werden unter Zusatz von über- 
schüssiger Salzsäure zur Trockne gebracht. Bei Gegenwart von 
Wasserglas bleibt die entsprechende Menge Kieselsäure anlöslich 
zurück und kann bestimmt werden. Den Rest prüft man auf Borax 
durch Eindampfen mit Salzsäure und Befeuchten mit Kurkuma- 
tinktur (kirschrote Färbung). 

Die nach der Extraktion mit Wasser zurückbleibenden Füll- 
stoffe kann man durch Ausglühen noch in solche organischer und 
anorganischer Natur trennen. Über die Qualität ersterer gibt die 
mikroskopische Untersuchung Aufschluß. 

Zur Untersuchung der in der Seife vorhandenen Mineral- 
bestandteile überhaupt empfiehlt es sich, eine Aschenbestimmung in 
5 g Substanz vorzunehmen ; die fettsauren Salze werden dadurch in 
kohlensaure Salze verwandelt. Durch Titration der wässerigen 
Lösung mit Methylorange als Indikator und ^lo Normal-Salzsäure 
erfkhrt man die Gesamtalkalinität. Die salzsaure Lösung wird zur 
Trockne gebracht und ebenso wie der in Wasser unlösliche Teil 
nach den Regeln der qualitativen Analyse untersucht. 

Zur Prüfung der Art des verwendeten Fettes kann man die 
Jodzahl, Verseifungszahl und den Schmelzpunkt der oben gewonnenen 
Fettsäuren ermitteln. Inbesondere kann es sich darum handeln, einen 
Harzzusatz nachzuweisen und quantitativ zu bestimmen. Dies ge- 
schieht in folgender Weise : 

a) qualitativ nach Storch -Morawski. ca. 0*5 ^ Fettsäuren 
werden in 2 — 3 ctn^ Eisessig aufgelöst, abgekühlt und dann vor- 
sichtig mit Schwefelsäure von 1*53 spezifischem Gewicht versetzt. 
Bei Gegenwart von Harz entstehen intensive rot- bis blauviolette 
Färbungen, welche aber bald verschwinden, wobei die Flüssigkeit 
braungelb wird und deutliche Fluoreszenz annimmt. 

h) quantitativ nach Gladding. 0*5 bis 1 g des Harz-Fett- 
säuregemenges werden mit ca. 20 cm* Alkohol in einer verschlos- 
senen Flasche bis zur vollständigen Lösung erwärmt und unter Zu- 
satz von Phenolphthalein mit Lauge neutralisiert. Dann bringt man 
die Flüssigkeit in ein Becherglas, spült mit Wasser nach, verdünnt 
auf etwa 200 cm^ und setzt nun so viel Silberlösung hinzu, bis 
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alles ausgefeilt ist. Der Niederschlag wird, vor Sonnenlicht ge- 
schützt, abfiltriert, mit Wasser gewaschen, bei 100® getrocknet und 
sodann im Soxhlet-Apparat mit Äther extrahiert. Die ätherische 
Lösung muß gelb oder hellbraun geferbt sein. Dieselbe wird, wenn 
nötig, filtriert und im Scheidetrichter mit verdünnter Salzsäure aus- 
geschüttelt. Man trennt von der wässerigen Flüssigkeit, gießt die 
Ätherlösung durch ein Filter in einen tarierten Kolben, wäscht mit 
Äther nach, destilliert den Äther ab, trocknet bei 100° C und wägt 
das getrocknete Harz. 



Bienenwachs. 



Das Bienenwachs besteht im wesentlichen aus freier Cerotin- 
säure und Palmitinsäure-Myricyläther. Außerdem sind darin in ge- 
ringer Menge Cerylalkohol, ungesättigte Fettsäuren und Kohlen- 
wasserstoffe enthalten. 

Die wissenschaftliche Untersuchung des Wachses gründet sich 
auf die Bestimmung der freien sowie der als Ester vorhandenen 
Säure, welche beide zueinander in einem bestimmten Verhältnisse 
stehen. Die betreffende Methode wurde von Hübl ausgearbeitet 
und wird folgendermaßen ausgeführt: 

1. Sänrezahl. 4 g Wachs werden im Wasserbade in circa 
20 cm^ säurefreien Alkohols gelöst und unter Zusatz von Phenol- 
phthalein mit ca. halbnormaler alkoholischer Kalilauge, deren Titer 
genau festgestellt wird (s. u.), titriert ; die verbrauchten Kubik- 
zentimeter, ausgedrückt in Milligrammen KOH für 1 ^ Wachs, er- 
geben die Säurezahl: dieselbe beträgt für reines Wachs 19 bis 21. 

2. Ätherzahl. Die neutralisierte Lösung wird hierauf mit 

genau 25 cm^ der alkoholischen Kalilauge versetzt und auf dem 

Drahtnetze drei Viertelstunden am Rückflußkühler gekocht ; hiedurch 

wird der Äther verseift. Der Überschuß der zugesetzten Lauge wird 

mit Halbnormal-Salzsäure zurückgemessen. Die Differenz der zur 

Titerstellung einer gleichen Quantität der alkoholischen Kalilauge 

verbrauchten Kubikzentimeter Halbnormal-Salzsäure und der zum 

Zurücktitrieren verbrauchten Anzahl, ausgedrückt in Milligrammen 

28 
KOH pro lg Wachs (also Y. — = 1)^ ergibt die Ätherzahl, welche 

für reines Wachs im Durchschnitt 75 beträgt. 

14* 
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Japanwacbs .... 
Carnaubawachs . . 


20 
4 


UnschUtt 


4 


Stearinsäure .... 


195 


Harz(Kol ophonium) 
Ceresin, Paraffin . 


110 



Bienenwachs. . . . 


20 



220 


10 


79 


19 


195 


48 


195 





112 


0-015 





— 


95 


3-75 
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3. Die Summe der Säure- und Ätherzahl ist die Verseifungs- 
zahl; im Mittel 95. 

4. Der Quotient ans der Säurezahl in die Ätherzahl heißt die 
VerhältniszaM ; dieselbe beträgt im Mittel 3*75. 

Die gebräuchlichen Verf^lschungsmittel zeigen nach diesem 
Verfahren vom Bienenwachs wesentliche Abweichungen, wie sich 
aus folgender von H ü b 1 ausgearbeiteter Tabelle ergibt : 

Sänrezahl Ätherzahl VerseifaDgszahl Verhaltniszahl 
200 
75 
191 


1-6 

75 

Abweichungen von diesen Zahlen wurden von anderen Analy- 
tikern insofern beobachtet, als bei gebleichtem Wachs die Säure- 
zahl manchmal höher 'gefunden wurde (bis zu 24). Desgleichen 
wurde die Säurezahl von Kolophonium höher gefunden (146, ja 
sogar 180). 

Diese Methode läßt also bei Zusatz eines Bestandteiles den 
Prozentsatz der Beimengung genau berechnen ; es ist jedoch möglich, 
durch zweckmäßige Mischung Gemenge herzustellen, welche keine 
Spur Wachs enthalten und nach dem Hüb Ischen Verfahren den- 
noch als normal angesehen werden können. Es ist daher notwendig, 
auch wenn das Hüb Ische Verfahren normale Zahlen ergibt, sich 
zunächst qualitativ von der Abwesenheit von Stearinsäure und Harz 
zu überzeugen, weil diese die einzigen Körper sind, die bei einer 
kombinierten Fälschung die nötige Säurezahl liefern und die daher 
in solchen Mischungen stets enthalten sind. 

Prüfang auf Stearinsänre. Reines Wachs wird durch Kochen 
mit kohlensaurem Natron kaum angegriffen; dasselbe scheidet sich » 
nach dem Erkalten vollständig auf der Oberfläche aus; die unten- 
stehende Flüssigkeit ist klar. Die Stearinsäure hingegen wird voll- 
ständig verseift; die Seife scheidet sich beim Erkalten in der 
Flüssigkeit aus, die letztere wird getrübt. 

Prüfung auf Harz (Kolophonium), hauptsächlich nur bei gelbem 
Wachs. Hiefür existiert eine sehr empfindliche Reaktion, welche 
von Donath angegeben wurde. Ca. 08 g reines Wachs und 
gleichzeitig 0*8 ^ der fraglichen Substanz werden mit je IQ cm^ 
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konzentrierter Salpetersäure gekocht, bis keine roten Dämpfe mehr 
entweichen, dann abgekühlt, mit Ammoniak übersättigt und filtriert. 
Die Flüssigkeit vom reinen Wachs ist rein gelb gefärbt, während 
die der zu nntersachenden Probe bei Gegenwart von Harz blatrot 
gefärbt erscheint. Diese Reaktion läßt schon einen Znsatz von 1% 
Harz dentlich erkennen nnd kann eventnell anch zu einer quanti- 
tativ kolorimetrischen Bestimmung dienen, wenn man als Vergleichs- 
probe ein Wachs mit bestimmtem Harzgehalt verwendet. 

Als Kontrollprobe, welche beide Zusätze nachzuweisen gestattet, 
eignet sich die Bestimmung der Bnchnerschen SänrezaM. Die 
Cerotinsäure ist nämlich in heißem SO^I^igen Alkohol löslich, in 
kaltem jedoch nahezu unlöslich, Stearinsäure und Harz sind sowohl 
in heißem als kaltem Alkohol löslich. Die Bestimmung wird folgender- 
maßen ausgeflihrt: 

5 g Wachs werden in einem Kolben mit 100 cm^ 80-volum- 
prozentigen Alkohols Übergossen und das Ganze auf der Wage tariert. 
Dann wird Ys Stunde am Rückflußkühler erhitzt, unter fortwähren- 
dem Umschwenken unter der Wasserleitung abgekühlt und auf 
Zimmertemperatur gebracht, Sodann wird durch Zusatz von 80 prozen- 
tigen Alkohol auf das ursprüngliche Gewicht gebracht und filtriert. Vom 
Filtrat werden 50 cm^ mit Phenolphtalein und einer ca. ^lo ^o^™- 
alkoholischen Kalilauge von genau bekanntem Gehalte titriert. Die 
verbrauchten Kubikzentimeter werden auf Y,q norm. Lauge und 
100 cm* berechnet« 

Reines Wachs verbraucht nach dieser Methode nur 3'6 — 4 cm*, 
weißes Wachs eventuell etwas mehr. Mischungen verraten sich 
durch eine wesentliche Erhöhung dieser Zahl. 

Manchmal liefert das Hüb Ische Verfahren eine normale Säure- 
zahl und zu niedrige Ätherzahl. Trotzdem kann das Wachs echt 
sein, die Ursache jedoch in einer unvollständigen Verseif ung des 
Mjricyläthers liegen. Um sich davon zu überzeugen, macht man in 
einem solchen Falle die Bestimmung der G^samtsänrezaM nach 
Benedikt und Mangold. 10 ^ Ätzkali werden in einer halbkuge- 
ligen Porzellanschale mit 10 cm^ Wasser zum Sieden erhitzt, ^10 g 
des geschmolzenen Wachses hinzugefügt und 10 Minuten unter fort- 
währendem Umrühren bei kleiner Flamme erhitzt. 

Man löst dann in 200 cm^ Wasser, säuert mit Salzsäure an 
und kocht, bis die aufschwimmende Schicht vollkommen klar ge- 
worden. Nach dem Erkalten gießt man die untere Flüssigkeit 
weg und kocht noch zweimal mit Wasser aus. Zuletzt wird der 
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Kuchen mit Fließpapier abgetrocknet, geschmolzen und filtriert. 
4 g dieses „aufgeschlossenen Wachses" werden im Wasserbade in 
säurefreiem Alkohol gelöst und nach Zasatz von Phenolphthalein mit 
der alkoholischen Kalilauge titriert. 

Die zur Neutralisation von 1 g des aufgeschlossenen Wachses 
verbrauchten Milhgramme KOH bilden die sogenannte Gesamtsäure- 
zahl. Dieselbe liegt etwas niedriger als die v. Htt bische Ver- 
seifungszahl. Die Verhftltniszahl (S — s) : s ist 3*64 (wobei S die 
Gesamtsäurezahl und s die v. Hübische Säurezahl bedeutet). 

Wenn die Zusätze bekannt sind oder vermutet werden, kann 
man auch eine Beimischung von zwei fremden Stoffen aus den 
H ü b 1 sehen Zahlen berechnen. Bei Wachskerzen kommt zum Bei- 
spiel sehr häufig eine Fälschung mit Stearin und Paraffin vor. 
Würde zum Beispiel in diesem Falle die Analyse die Säurezahl 
64*5 und die Ätherzahl 22*5 ergeben, so berechnet sich unter der 
Annahme obiger Mischung 

?£:|^ = 30«/„ Wachs. 

Den 30®/q Wachs entspricht eine Säurezahl von 
30.20 

l[öo- = ^' 

diese Zahl von der Säurezahl 64.5 abgezogen, ergibt 

58-5.100 „^„, ^ . 

— = 30% Stearinsäure, 

der Rest von 40% ist Paraffin. 

Ein weiteres Kriterium für die Echtheit eines Bienenwachses 
ist die JodzaM. Die ungesättigten Fettsäuren und Kohlenwasser- 
stoffe absorbieren nämlich eine geringe Menge Jod. Nach Buisine 
verhalten sich die verschiedenen Substanzen, welche hier in Betracht 
kommen, folgendermaßen : 

Jodabsorption in % der angewandten Substanz 

Gelbes Wachs 8 bis 11 

Gebleichtes weißes Wachs . . 4 „ 7 

Japanwachs 8 „ 15 

Carnaubawachs 7 „ 9 

Ceresin „ 0*6 

Paraffin 1*7 „ 31 

UnschUtt 27 „ 40 

Stearinsäure 4 

Harz 135-6. 
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Man verwendet zu dieser Bestimmung 1 bis 2 ^ Wachs, 2b cm^ 
Chloroform und 10 cm^ der Hübischen Jodlösuug. Im übrigen 
ist die Ausführung dieselbe wie bei den Fetten und Ölen. 

Nachweis von Ceresin oder Parafflii. Beide Körper sind 
Kohlenwasserstoffe und sind die gebräuchlichsten Fälschungsmittel 
des Bienenwachses, u. zw. das aus dem Erdwachs (Ozokerit) ge- 
wonnene Ceresin für gelbes, das Paraffin für weißes Wachs. Obwohl 
ihre Anwesenheit sich schon bei der Hüb Ischen Methode verrät, 
so ist es doch auch von Bedeutung, dieselben direkt nachzuweisen. 

a) Qualitativ nach Weinwurm, Ca. 5 g des vorher fil- 
trierten Wachses werden in einem Kölbchen niiit 25 cm^ der 
Yguorm. alkoholischen Kalilauge und 20 cm^ Glyzerin im Wasser-: 
bade gekocht, bis der Alkohol vollständig verjagt ist ; dann fügt man 
100 cm^ siedendes Wasser hinzu und gießt die Lösung in ein Becher- 
glas mit flachem Boden. Dieses stellt man auf ein mit norpialen 
Lettern bedrucktes Papier. War das Wachs rein, so muß man die 
Schrift deutlich lesen können. Schon ein Gehalt von ö^o Ceresin 
oder Paraffin macht die Flüssigkeit undurchsichtig. 

b) Quantitativ. Um Ceresin oder Paraffin auch bei gleich- 
zeitiger Anwesenheit anderer Beimengungen exakt bestimmen zu 
können, eignet sich vorztlglich die Methode von Buisine. Beim 
Erhitzen mit Kalikalk entwickelt nämlich das Wachs Wasserstofi: 
und es verbleiben 12 bis lö^o Kohlenwasserstoffe, während bei 
Anwesenheit von Ceresin oder Paraffin natürlich der Gehalt an 
Kohlenwasserstoffen entsprechend höher ist. Die Bestimmung wird 
in folgender, von uns modifizierter Form ausgeführt : 5 ff Wachs 
werden geschmolzen und mit 5 ff gepulvertem Atzkali zusammen- 
gerührt. Nach dem Erkalten läßt sich die Masse mit dem Pistill 
zerreiben und wird mit je 5 ^ gepulvertem Ätz^ali und Ätzkalk 
zusammengemischt. Das Gemenge wird in zwei Eprouvetten verteilt, 
deren Öffnungen bajonettförmig ausgezogen und ein Kanal 
geklopft, damit die Gase entweichen können. Nun werden die 
beiden Eöhrchen in einem Ofen drei Stunden auf 250® C erhitzt, 
dann das Ganze im Mörser pulverisiert, in eine Patrone gebracht 
und im Soxhlet- Apparat mit Petröiäther extrahiert. Der Petroläther 
wird hierauf abdestilliert, der Rückstand getrocknet, gewogen und 
daraus der Prozentgehalt an Kohlenwasserstoffen berechnet. Nach 
Abzug von 13*5% der aus der Hübischen Ätherzahl berechneten 
Wachsmenge ergibt sich die Menge des Paraffins oder Ceresins. 
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Die aaf diese Weise ans reinem Wachs gewonnenen Kohlen- 
wasserstoffe addieren 20 bis 22*5*^'q Jod, 

Nachweis Ton Nentralfetten (Eindstalg, Japanwachs). Wenn 
sich der Znsatz nicht ans den Hübischen Zahlen berechnen läßt, 
so ist die genaue Ermittlung etwas umständlich, denn sie beruht 
auf der Abscheidung des Glyzerins, welches etwa lO^o vom Ge- 
wichte des zugesetzten Talges beträgt ; Wachs enthält kein Glyzerin. 
10 bis 20 g Wachs werden mit der doppelten Menge der Meißischen 
alkoholischen Kalilauge für die Butteruntersuchung verseift, die 
Seife in Wasser gelöst, mit verdünnter Schwefelsäure zersetzt, die 
Unterlauge und das erste Waschwasser abfiltriert, neutralisiert und 
am Wasserbade bis auf ca. 25 cm^ eingedampft. Das in der Lösung 
befindliche Glyzerin bestimmt man durch Titration mit Kalium- 
bichromat. 

Man benötigt hiezu folgende Lösungen: 

1. Verdünnte Lösung von reinem kristallisierten Kalium- 
bichromat, 8*785 ^ in 1 l enthaltend ; 

2. eine Lösung von 250 g Eisenoxydulammonsulfat in 1 ^ ; 

3. eine Lösung von 76 ^ Kaliumbichromat in 1 /. 

Die Lösung 1 dient zur Titerstellung von 2. 50 cm^ von 1 
werden mit 15 cm^ konzentrierter Schwefelsäure und ca. 30 cm^ 
Wasser versetzt, worauf man von der Eisenlösung so lange zufließen 
läßt, bis Grtinfärbung eingetreten ist. Dann beendigt man die 
Titrierung mittels Tüpfelprobe mit rotem Blutlaugensalz. Daraus 
wird der Titer der Eisenlösung berechnet. In analoger Weise 
werden 10 cm^ von Lösung 3 titriert und die verbrauchte Menge 
mit 2*5 multipliziert. Indessen hat man die Glyzerinlösung mit 25 cm^ 
der Lösung 3 und 15 cm^ konzentrierter Schwefelsäure versetzt und 
zwei Stunden im Wasserbade erhitzt. Hierauf werden 50 cm^ Wasser 
zugesetzt und der Überschuß des Kaliumbi Chromats mit Eisenlösung 
zurücktitriert. Aus der Differenz wird das reduzierte Bichromat 
berechnet, dessen Menge, durch 7*485 dividiert, das Glyzerin ergibt. 

Die Reaktion verläuft nach folgender Gleichung: 
3 (C3H3O3) + 7 (KgCr^O^) + 28 (H.SOJ = 7 (K,SO,) + 
4- 7 Cr, (SOJ3 + 9 CO, + 40 H^O. 

Es entsprechen also 2065 Teilen Kaliumbichromat 276 Teile 
Glyzerin, woraus sich obiger Faktor berechnet. Die zehnfache 
Menge des Glyzerins ergibt den Talgzusatz. Die gefundenen Re- 
sultate sind in der Regel etwas zu hoch, so daß in praxi von dem 
gefundenen Talg 5% in Abzug zu bringen sind. 
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Farben, Kinderspielwaren, 
Tapeten, Eß-, Trink- und Koch- 
geschirre etc. 

In den meisten Fällen handelt es sich bei der Untersnchung 
dieser Gebranchsgegenstände ausschließlich um den Nachweis 
giftiger Metallverbindungen, 

Von gefärbten Spielwaren kratzt man die Farbe herunter, 
Farben werden direkt verarbeitet. Tapeten schneidet man in 
kleine Stücke. Zweckmäßig prüft man auf Arsen separat mittels 
der Gutzeitschen Reaktion. Man digeriert die Substanz mit ver- 
dünnter Schwefelsäure, um etwa sich bildenden Schwefelwasserstoff 
zu verjagen und gießt die Lösung in eine große Eprouvette, in welcher 
aus chemisch reinem Zink und verdünnter Schwefelsäure unter 
Zusatz von einem Tropfen Platinchlorid Wasserstoff entwickelt wird. 
In den oberen Teil der Eprouvette schiebt man einen Baumwollbausch 
und verschließt dieselbe mit Filtrierpapier. In die Mitte des Filtrier- 
papiers gibt man einen Tropfen gesättigter Silberlösung, darüber 
noch eine Lage Filtrierpapier, welches man umbindet, und läßt im 
Dunkeln stehen. 

Färbt sich das Papier an der Innenseite gelb, so ist Arsen 
vorhanden und man hat dann den exakten Nachweis mittels des 
Marshschen Apparats zuführen, welcher als bekannt vorausgesetzt 
wird. Sowohl für diese Prüfung als auch für die weitere Unter- 
suchung auf die übrigen Metalle ist es notwendig, die organische 
Substanz zu zerstören. Dies geschieht am zweckmäßigsten durch 
Oxydation mit Salpeterschwefelsäure in einem Kjeldahl-Kolben. Von 
festen Farben verwendet man hiezu 5 g^ von teigförmigen oder 
flüssigen Farben eine 5 g Trockensubstanz entsprechende Menge, 
von Tapeten, Buntpapieren und gefärbten Geweben 1 dm^. Zur 
vollständigen Verjagung der Salpetersäure ist es notwendig, nach 
beendeter Oxydation mit Wasser zu verdünnen und die Lösung in 
offener Schale wieder abzudampfen, bis sich dicke, weiße Nebel von 
Schwefelsäure bilden. Dann wird wieder mit Wasser verdünnt. Die 
so vorbereitete Lösung darf im Marshschen Apparat innerhalb 
30 Minuten keinen deutlichen Arsenspiegel liefern ; ferner darf dieselbe 
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nicht mehr als 10 mg Blei oder Antimon und nicht mehr als 20 mg 
Baryum, Kadmium, Chrom, Uran, Zinn oder Zink enthalten. Hieza 
ist zn bemerken, daß sich einzelne dieser Metalle auch in dem bei 
der Behandlung mit Schwefelsäure verbliebenen unlöslichen Bück- 
stande befinden können. Man entzieht demselben das Blei durch 
warmes essigsaures Ammon, die übrigen Metalle durch Aufschlie- 
ßung mit kohlensaurem Natronkali. 

Eine Anzahl Farben besitzen an und fUr sich giftige Eigen- 
schaften. Hieher gehören alle Teerfarben, welche die Nitrogruppe 
enthalten, ferner das Orange II, das Aurin, Korallin und das 
Gummigutti, endlich die Oxalsäuren Salze an sich unschädlicher 
Farbstoffe. 

Als unschädlich sind zu bezeichnen: Baryumsulfat, Chrom- 
oxjd, Musivgold, Zinnober und Metallfarben aus metallischem Kupfer, 
Zinn oder Zink und deren Legierungen. Hingegen soll zum Färben 
von Kerzen und Siegellack Zinnober wegen der Verflüchtigung von 
Quecksilberdämpfen nicht verwendet werden. 

Bei Töpferwaren und emaillierten Geschirren hat man vor- 
züglich auf etwaigen Bleigehalt der Glasur zu prüfen. Man kocht 
in dem Topf 4°/oige Essigsäure Y2 S**i>^de lang und prüft mit 
Schwefelwasserstoff. Bei dieser Behandlung darf die Glasur kein 
Blei abgeben, d. h. beim Einleiten von Schwefelwasserstoff darf 
höchstens eine schwache Braunfärbnng, jedoch keine Abscheidung 
von Schwefelblei erfolgen. 

Zinngeräte, Siphonköpfe, Lötmetalle dürfen höchstens 
10 ^/q Blei enthalten. Hier ist eine quantitative Bleibestimmung 
auszuführen durch Auflösen der Legierung in Salpetersäure, Ab- 
dampfeU; Auflösen in Wasser, Filtrieren, Eindampfen mit verdünnter 
Schwefelsäure und Bestimmung des ausgeschiedenen Bleisulfats. 

Kautschukwaren, die bei Nahrungs- und Genußmitteln Ver- 
wendung finden, dürfen an verdünnte Weinsäurelösung kein An- 
timonoxjd abgeben. Dieselben dürfen auch nicht mit Blei- und 
Zink Verbindungen beschwert sein. Die Zerstörung der organischen 
Substanz erfolgt durch Verkohlung bei möglichst niedriger Temperatur 
die Kohle wird mit heißer Salpetersäure angezogen und der Kück- 
stand mit einer Lösung von essigsauren Ammon erwärmt. 
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Anhang. 



Tabelle zur Bestinmiiiiig der Zuckerarten. 





S 

rl 




mg 
Invert- 
zacker 


r| 


mg 
Milch- 
zucker 




*l 


mg 
Invert- 
zucker 


4 


mg 
Müch- 
zacker 


10 


61 








48 


24-9 




40-9 




11 


6-6 








49 


25-4 




41-8 




12 


71 








50 


25-9 




42-6 




13 


7-6 








51 


26-4 




43-5 




14 


81 








52 


26-9 




44-4 




15 


8-6 








53 


27-4 




45-2 




16 


90 








54 


27-9 




46-1 




17 


9-5 








55 


28-4 




47-0 




18 


10-0 








56 


28-8 




47-8 




19 


10-5 








57 


29-3 




48-7 




20 


11-0 








58 


29-8 




49-6 




21 


11-5 








59 


30-3 




50-4 




22 


120 








60 


30-8 




51-3 




23 


12-5 








61 


31-3 




52-2 




24 


13-0 








62 


31-8 




531 




25 


13-5 








63 


32 3 




53-9 




26 


14-0 








64 


32-8 




54-8 




27 


14-5 








65 


33-3 




55-7 




28 


150 








66 


33-8 




56-6 




29 


15-5 








67 


34'3 




57-4 




30 


160 




25-3 




68 


34-8 




58-3 




31 


16-5 




26-1 




69 


35-3 




59-2 




32 


17-0 




27-0 




70 


35-8 




60-1 




33 


17-5 




27-9 




71 


36-3 




61-0 




34 


18-0 




28-7 




72 


36-8 




61-8 




35 


18-5 




29-6 




73 
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Gesetz 



vom 15. Jänner 1896, RGBl. Nr. 89 ex 1897, 
betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und einigen 
Gebrauchsgegenständen in den im Reichsrate vertretenen 
Königreichen und Ländern. 

Das Gesetz, betretend den Verkehr mit Lebensmitteln und 
einigen Gebrauchsgegenständen, wie es von der Kommission des 
Herrenhauses in der vom Abgeordnetenhanse beschlossenen Fassung 
angenommen wurde, hat folgenden Wortlaut: 

Gegenstand des Gesetzes. 

§ 1. Der Verkehr mit Lebensmitteln (Nahrungs- und Genuß- 
mitteln), kosmetischen Mitteln, mit Spielwaren, Tapeten, Bekleidungs- 
gegenständen, Eß- oder Trinkgeschirren sowie Geschirren und Ge- 
räten, die zum Kochen oder zur Aufbewahrung von Lebensmitteln 
oder zur Verwendung bei denselben bestimmt sind, ferner mit Wagen, 
Maßen und anderen Meßwerkzeugen, die zur Verwendung bei 
Lebensmitteln zu dienen haben, die Verwendung bestimmter Farben 
zur Zimmermalerei, endlich der Verkehr mit Petroleum unterliegt 
den Bestimmungen dieses Gesetzes. 

Anfsiehtsorgane. 

§ 2. Die mit der Verwaltung der Gesundheits- und Lebens- 
mittelpolizei betrauten autonomen Körperschaften und staatlichen 
Behörden sind berufen, durch ihre Organe im Sinne dieses Gesetzes 
und innerhalb ihres gesetzlichen Wirkungskreises die Aufsicht zu 
fuhren. — Die Regierung kann zur Handhabung ihres gesetzlichen 
Wirkungskreises in Angelegenheit dieses Gesetzes nach Bedarf be- 
sondere staatliche Aufsichtsorgane bestellen. — Der Landesgesetz- 
gebung bleibt überlassen, zu bestimmen, welche autonomen Körper- 
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Schäften besondere und beeidete Organe für die Handhabung der 
Gesandheits- und Lebensmittelpolizei zn bestellen haben. — Es sind 
nur solche Organe mit dem Aufsichtsdienste zu betrauen nnd zn 
beeiden, welche eine für denselben zureichende fachliche Bef^gung 
nachgewiesen haben. Die Regierung hat zu bestimmen, in welcher 
Weise der Nachweis der fachlichen Befähigung zu erbringen ist. — 
Der gesetzliche Wirkungskreis der mit der Verwaltung der Gesund- 
heits- und Lebensmittelpolizei betrauten autonomen Körperschaften 
wird hiedurch nicht eingeschränkt. 

Befugnisse der Anfsichtsorgane. 

§ 3. Die im § 2 bezeichneten Organe sind befugt, in den 
Käumlichkeiten, in welchen Gegenstände der im § 1 bezeichneten 
Art feilgehalten werden, oder welche zur Aufbewahrung, Gewin- 
nung oder Herstellung solcher zum Verkaufe bestimmten Gegen- 
stände dienen, zum Zwecke der Handhabung dieses Gesetzes während 
der üblichen Geschäftsstunden, oder während die Räumlichkeiten dem 
Verkehre geöffnet sind, Revisionen vorzunehmen. — Sie sind ferner 
befugt, von den in den angegebenen Räumlichkeiten sich befinden- 
den Gegenständen der im § 1 bezeichneten Art und den daselbst 
vorgefundenen Substanzen, welche zur Herstellung dieser Gegen- 
stände bestimmt sind, dann von Gegenständen der im § 1 bezeicheten 
Art, welche an öffentlichen Orten, auf Märkten, Plätzen, Straßen 
oder im Umherziehen verkauft oder feilgehalten werden, nach ihrer 
Wahl Proben zum Zwecke der Untersuchung gegen Empfangs- 
bescheinigung zu entnehmen. — Die entnommene Probe ist in zwei 
Hälften zu teilen, deren jede mit dem amtlichen Siegel und über 
Verlangen der Partei auch mit deren Siegel versehen in zweck- 
dienlichen Gefäßen zu bewahren ist. Über Verlangen der Partei 
ist ihr ein Teil der Probe, amtlich versiegelt, zurückzulassen. Die 
eine Hälfte dient als Material für die technische Untersuchung, 
die andere hat den Zweck, einerseits, wenn gegen die Identität der 
untersuchten Probe ein gegründeter Einspruch erhoben wird, eine 
Vergleichung zu ermöglichen, anderseits in den Fällen des § 27, 
um als Substrat zu einer Überprüfung verwendet zu werden. Diese 
Hälfte ist in amtlicher Verwahrung zu halten. — Für die ent- 
nommene Probe ist auf Verlangen des Eigentümers eine von der 
politischen Behörde zu bestimmende Entschädigung in der Höhe 
des üblichen Kaufpreises vom Staate zu leisten. Die Entschädigung 
entfällt, wenn auf Grund dieser Probe vom Gerichte entweder eine 

Mansfeld, Untersuchung der Nahrungs- u. Genufimitiel. 2. Aufl. 15 
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bestimmte Person verurteilt und auf den Verfall der betreffenden 
Ware (§ 20, Absatz 2) erkannt worden ist. 

Revision der Geschäfte. 

§ 4. Die Geschäfte, welche sich mit der Gewinnung, Her- 
stellung oder Verarbeitung oder mit dem Vertriebe von Lebens- 
mitteln befassen, sind auch ohne besonderen Anlaß zeitweise einer 
Revision zu unterziehen. — Bei Vornahme der Revisionen und Ent- 
nahme von Proben ist eine Störung des Geschäftsbetriebes und jedes 
Aufsehen so viel als tunlich zu vermeiden. 

Verfahren mit den entnommenen Proben nnd mit ersichtlich 
verdorbenen Waren. 

§ 5. Die entnommene . Probe ist in der Regel an jene Unter- 
suchungsanstalt (§§ 24 und 25) zum Zwecke der technischen Unter- 
suchung einzusenden, in deren Sprengel die Gemeinde gelegen ist, 
aus welcher die Probe entnommen worden ist. — Bei ersichtlich 
verdorbenen oder bei gesundheitsschädlichen Lebensmitteln und bei 
solchen, welche einer raschen Veränderung oder inneren Verderbnis 
unterliegen, daß dadurch eine einwandfreie Beurteilung ihrer bei 
der Beschau vorhandenen Beschaffenheit fraglich wird, ist von der 
Entnahme von Proben Umgang zu nehmen und in Gegenwart von 
zwei Zeugen nach Aufnahme eines Befundprotokolles die Ein- 
ziehung der Ware anzuordnen und letztere zu vernichten. Die 
Vernichtung der Ware unterbleibt, wenn diese in genießbaren 
Zustand zurückversetzt oder anderweitig in einer die Gefährdung 
der Gesundheit zuverlässig ausschließenden Art verwendet werden 
kann, vorausgesetzt, daß in beiden Fällen Garantien gegen Miß- 
brauch geboten sind. — Die Regierung ist ermächtigt, im Verord- 
nungswege die Art des Vorgehens der im § 2, Absatz 1 und 2, 
bezeichneten Aufsichtsorgane bei der Revision und Entnahme von 
Proben festzusetzen, dann jene Untersuchungen zu bezeichnen, 
welche von allen im § 2, Absatz 1 und 2, bezeichneten Organen 
oder nur von den beeideten oder nur von gewissen Kategorien 
derselben vorgenommen werden dürfen, sowie die dabei anzuwen- 
denden Methoden vorzuschreiben. — Auch kann die Regierung be- 
stimmen, über welche durch einfache Mittel auf ihre Qualität be- 
stimmbaren Lebensmittel und über welche Beschaffenheit derselben 
von allen im § 2 bezeichneten Organen, oder nur von den be- 
eideten oder nur von bestimmten Kategorien derselben auf Grund 
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eigener UntersachuDg Befände und Gatachten angestellt werden 
dürfen. Wird in den in den Absätzen 3 nnd 4. dieses Paragraphen 
gedachten Fällen yon dem Anfsichtsorgane (§ 2) ein Befnnd und 
Gatachten ausgestellt, so kann die sich hiedurch beschwert erach- 
tende Partei die technische Untersuchung oder eine Eevision des 
Gutachtens durch eine Untersuchungsanstalt begehren und hat im 
ersteren Falle die Kosten der technischen Untersuchung sofort zu 
erlegen und finden in Hinsicht auf einen allfUlligen Rückersatz dieser 
Kosten die Bestimmungen der Stra^rozeßordnung Anwendung. — 
Wurde in einem der Fälle, von denen die Absätze 2, 3 und 4 
handeln, von einem der im § 2 bezeichneten Organe eine Bean- 
standung erhoben, so ist unter Anschluß des Befundes und Gut- 
achtens (Attestes) jenes Organ es, welches die Amtshandlung ge- 
pflogen hat, die Anzeige an die Staatsanwaltschaft zu erstatten. — 
Mit den beanstandeten Waren sind die im öffentlichen Interesse not- 
wendigen Vorkehrungen nach den bestehenden Vorschriften zu treffen. 

Ermächtignng der Regierang zur Erlassung von Verboten. 

§ 6. Von den beteiligten Ministerien können zum Schutze der 
Gesundheit Vorschriften erlassen werden, welche verbieten oder 
beschränken: 1. Bestimmte Arten der Herstellung, Gewinnung, Auf- 
bewahrung und Verpackung von Lebensmitteln, die zum Verkaufe 
bestimmt sind ; 2. das Verkaufen und Feilhalten von Lebensmitteln 
von einer gewissen Beschaffenheit; 3. die Verwendung bestimmter 
Stoffe und Farben zur Herstellung sowie eine gewisse Beschaffen- 
heit von Spielwaren, Tapeten, Bekleidungsgegenständen und kos- 
metischen Mitteln, dann von den im § 1 bezeichneten Eß-, Trink- 
und anderen Geschirren und Geräten, ferner von Wagen, Maßen 
und anderen Meßwerkzeugen (§ 1), die Verwendung bestimmter 
Farben zur Zimmermalerei sowie das gewerbsmäßige Feilhalten, 
Verkaufen und Gebrauchen von Waren, deren Herstellung oder 
Beschaffenheit diesen Vorschriften zuwider ist; 4. das gewerbs- 
mäßige Verkaufen und Feilhalten von Petroleum von einer be- 
stimmten Beschaffenheit. 

§ 7. Von den beteiligten Ministerien kann das gewerbsmäßige 
Herstellen, Verkaufen und Feilhalten von Gegenständen, welche 
zur Nachmachung oder Fälschung von Lebensmitteln bestimmt sind, 
dann das gewerbsmäßige Verkaufen und Feilhalten von Lebens- 
mitteln unter einer der wirklichen Beschaffenheit nicht entsprechenden 
Bezeichnung verboten und beschränkt werden. 

15* 
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Anwendung bisher nicht verwendeter Stoffe bei Herstelliing 
von Geschirren. 

§ 8. Stoflte, welche bisher nicht für die Herstellnng von Ge- 
schirren zum Essen, Trinken, Kochen, zur Aufbewahrung von 
Lebensmitteln, dann von Geräten, Wagschalen, Maßen und an- 
deren Meßwerkzeugen, die zur Verwendung bei Lebensmitteln be- 
stimmt sind, in Anwendung stehen, dürfen nicht eher zur Her- 
stellung dieser Gegenstände verwendet werden, bevor nicht das Mini- 
sterium des Linern die Zulässigkeit der Verwendung ausgesprochen 
hat. Die Taxe für die vom Ministerium des Innern über Ein- 
schreiten von Parteien zu veranlassende Prüfung der im ersten 
Absätze gedachten Stoffe wird im Verordnungswege festgestellt. 

Straf bestimmnngen . 

§ 9. Wer den Vorschriften des § 3 zuwider handelt, den Eintritt 
in die Räumlichkeiten, die Entnahme einer Probe oder die Revision 
verweigert, macht sich, insofern die Handlungsweise nicht den Tat- 
bestand einer nach dem allgemeinen Strafgesetze schwerer zu ahn- 
denden strafbaren Handlung begründet, einer Übertretung schuldig 
und ist mit Arrest von einem bis zu vierzehn Tagen oder an Geld 
von fl. 5 bis zu fl. 100 zu bestrafen. 

§ 10. Wer den auf Grund der §§ 6 und 7 erlassenen Ver- 
ordnungen oder der Anordnung des § 8 zuwiderhandelt, macht 
sich einer Übertretung schuldig und ist mit Arrest von drei Tagen 
bis zu drei Monaten, womit Geldstrafe bis zu fl. 500 verbunden 
werden kann, oder an Geld von fl, Ö bis zu fl. 500 zu bestrafen. 
— Desgleichen macht sich einer Übertretung schuldig und ist nach 
Maßgabe des vorstehenden Absatzes zu bestrafen, wer den bereits 
vor der Wirksamkeit dieses Gesetzes erlassenen gesetzlichen oder 
den von der zuständigen obersten Verwaltungsbehörde erlassenen 
und allgemein kundgemachten Vorschriften, womit bisher schon 
Anordnungen und Verbote im Sinne der §§ 6 und 7 dieses Ge- 
setzes erlassen wurden, zuwiderhandelt. — Die Regierung hat die 
im zweiten Absätze erwähnten, noch fgrtan in Geltung stehenden 
Vorschriften und Verordnungen gleichzeitig mit dem gegenwärtigen 
Gesetze zu verlautbaren. 

§ 11. Einer Übertretung macht sich schuldig und ist mit 
Arrest von einer Woche bis zu drei Monaten, womit auch Geld- 
strafe bis zu fl. 500 verbunden werden kann, oder an Geld von 
fl. 5 bis zu fl. 500 zu bestrafen: 1. Wer Lebensmittel zum Zwecke 
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der Täuschung im Handel und Verkehr nachmacht oder verfklscht. 
2. Wer wissentlich Lehensmittel, welche nachgemacht, verfälscht, 
verdorben, unreif sind oder zu ihrem Nährwerte eingebüßt haben, 
unter einer zur Täuschung geeigneten Form oder Bezeichnung feil- 
hält. 3. Wer Lebensmittel zum Zwecke der Täuschung unter einer 
falschen Bezeichnung feilhält oder verkauft. 4. Wer wissentlich 
Lebensmittel, welche nachgemacht, verfälscht, verdorben, unreif sind, 
oder an ihrem Nährwerte eingebüßt haben, verkauft, es wäre denn, 
daß der Käufer diesen Zustand kannte oder offenbar erkennen mußte. 

§ 12. Wer die im § 11 unter Z. 2 und 4 bezeichneten Hand- 
lungen aus Fahrlässigkeit begeht, oder wer fahrlässigerweise Lebens- 
mittel feilhält oder verkauft, welche zum Zwecke der Täuschung 
mit einer falschen Bezeichnung versehen sind, macht sich einer 
Übertretung schuldig und ist mit Arrest von drei Tagen bis zu 
vierzehn Tagen, womit auch Geldstrafe bis zu fl. 100 verbunden 
werden kann, oder an Geld von fl. 5 bis zu fl. 300 zu bestrafen. 

§ 13. Als falsche Bezeichnung eines Lebensmittels ist nicht 
anzusehen, wenn dasselbe unter einer hinsichtlich der Beschaffenheit 
und Qualität der Ware allgemein üblichen Bezeichnung in den 
Verkehr gebracht wird, welche derselben nicht in einer auf Täu- 
schung gerichteten Absicht beigelegt wird. — Als Verfälschung 
eines Lebensmittels ist nicht anzusehen, wenn demselben irgend ein 
unschädlicher Stoff beigemischt oder eine Mengung mit unschäd- 
lichen Mitteln vorgenommen wird, um das Lebensmittel für längere 
Aufbewahrung oder zur Versendung haltbarer oder zum Verbrauche 
geeigneter zu machen, ohne daß durch diesen Vorgang das Gewicht 
oder Maß zum Zwecke der Täuschung gesteigert oder die geringere 
Qualität des Lebensmittels verdeckt wird. 

§ 14. Einer Übertretung macht sich schuldig und ist mit 
Arrest von einer Woche bis zu drei Monaten, womit auch Geld- 
strafe bis zu fl. 500 verbunden werden kann, oder an Geld von 
fl. 5 bis zu fl. 500 zu bestrafen: 1. Wer fahrläßigerweise Lebens- 
mittel, welche zum Handel und Verkehr bestimmt sind, derart 
herstellt oder derart konserviert, daß der Genuß derselben die 
menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist. 2. Wer fahr- 
lässigerweise Gegenstände, deiren Genuß die menschliche Gesund- 
heit zu beschädigen geeignet ist, als Lebensmittel feilhält, verkauft 
oder sonst in Verkehr bringt. 

§ 15. Einer Übertretung macht sich schuldig und ist mit 
Arrest von drei Tagen bis zu drei Monaten, womit auch Geldstrafe 
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bis zu fl. 500 verbunden werden kann, oder an Geld von fl. 5 
bis zu fl. 500 zu bestrafen: 1. Wer fahrlÄssigerweise Koch-, Eß- 
oder Trinkgeschirre oder Geschirre und Geräte, die zur Auf- 
bewahrung von Lebensmitteln oder zur Verwendung bei denselben 
bestimmt sind, dann Wagen und Maße, die zur Verwendung bei 
Lebensmitteln bestimmt sind, derart erzeugt oder zurichtet, daß der 
bestimmungsgemäße oder vorauszusehende Gebrauch dieser Gegen- 
stände die menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist. 
2. Wer fahrlässigerweise die in Zahl 1 bezeichneten Gegenstände, 
obwohl ihm die gesundheitsschädliche Beschaffenheit derselben bei 
Anwendung der schuldigen Aufmerksamkeit bekannt sein konnte, 
verkauft oder feilhält, 3. Wer fahrlässigerweise die in Zahl 1 
bezeichneten Gegenstände oder überhaupt Geschirre zum Gebrauche 
mit Lebensmitteln, welche zum Verkehre bestimmt sind, in gesund- 
heitsschädlicher Weise, obwohl ihm dieselbe bei Anwendung der 
schuldigen Aufmerksamkeit bekannt sein konnte, verwendet. 

§ 16. Einer Übertretung macht sich schuldig und ist mit 
Arrest von drei Tagen bis zu drei Monaten, womit auch Geldstrafe 
bis zu fl. 500 verbunden werden kann, oder an Geld von fl. 5 
bis zu fl. 500 zu bestrafen: 1. Wer fahrlässigerweise kosmetische 
Mittel, Spielwaren, Tapeten, Bekleidungsgegenstände derart erzeugt 
oder zurichtet, daß der bestimmungsgemäße oder vorauszusehende 
Gebranch dieser Gegenstände die menschliche Gesundheit zu be- 
schädigen geeignet ist. 2. Wer fahrlässigerweise die in Zahl 1 
bezeichneten Gegenstände, obwohl ihm die gesundheitsschädliche 
Beschaffenheit derselben bei Anwendung der schuldigen Aufmerk- 
samkeit bekannt sein konnte, verkauft oder feilhält. 

§ 17. Die Zuwiderhandlung gegen eine im Sinne des § 6 er- 
lassene Anordnung oder gegen die Anordnung des § 8, sowie die 
in den §§ 11, 12, 14, 15 und 16 bezeichneten Handlungen be- 
gründen ein Vergehen, wenn hieraus eine schwere körperliche Be- 
schädigung oder der Tod eines Menschen erfolgt ist. — Wegen des 
Vergehens ist der Schuldige im Falle des Eintrittes einer schweren 
körperlichen Beschädigung mit Arrest von einem bis zu sechs Mo- 
naten, womit auch Geldstrafe bis zu fl. 500 verbunden werden 
kann, im Falle des Eintrittes des Todes jedoch mit strengem Arreste 
bis zu einem Jahre, womit auch Geldstrafe bis zu fl. 1000 verbunden 
werden kann, zu bestrafen. 

§ 18. Eines Vergehens macht sich schuldig und ist mit strengem 
Arrest von einem bis zu sechs Monaten, womit Geldstrafe bis zu 
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fl. 500 verbunden werden kann, zu bestrafen: 1. Wer wissentlich 
Lebensmittel, welche zum Handel und Verkehr bestimmt sind, derart 
herstellt oder derart konserviert, daß der Genuß derselben die 
menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist. 2. Wer wissent- 
lich Gegenstände, deren Genuß die menschliche Gesundheit zu be- 
schädigen geeignet ist, als Lebensmittel verkauft, feilhält oder sonst 
in Verkehr setzt. 3. Wer wissentlich Koch-, Eß-, Trink- oder 
andere im § 1 bezeichnete Geschirre, Geräte, dann Wagen und 
Maße (§ 1), femer kosmetische Mittel, Spielwaren, Tapeten, Be- 
kleidungsgegenstände derart erzeugt oder zurichtet, daß der be- 
stimmungsgemäße oder vorauszusehende Gebrauch derselben die 
menschliche Gesundheit zu beschädigen geeignet ist. 4. Wer wissent- 
lich Gegenstände der in Zahl 3 bezeichneten Art verkauft, feilhält 
oder sonst in Verkehr setzt oder in gesundheitsschädlicher Weise 
zum Gebrauche für andere verwendet. 

§ 19, Wurde durch eine der im § 18 angeführten strafbaren 
Handlungen eine schwere körperliche Beschädigung oder der Tod 
eines Menschen herbeigeführt, so ist das Vergehen mit strengem 
Arreste von sechs Monaten bis zu einem Jahre, womit auch Geld- 
strafe bis zu fl, 1000 verbunden werden kann, zu bestrafen. — 
Wurde eine der im § 18 angeführten Handlungen unter Umständen 
begangen, daß daraus eine Gefahr für das Leben oder die Gesund- 
heit von Menschen in größerer Ausdehnung entstehen kann, so ist 
die Tat als Verbrechen mit Kerker von einem bis zu fünf Jahren 
zu bestrafen, womit auch Geldstrafe bis zu fl. 5000 verbunden 
werden kann. — Stellt sich eine dieser strafbaren Handlungen 
(§§ 18 und 19) nach dem allgemeinen Strafgesetze als strenger 
strafbar dar, so tritt die Strafe des allgemeinen Strafgesetzes ein. 

§ 20. Mit der Verurteilung wegen einer der in diesem Ge- 
setze bezeichneten strafbaren Handlungen kann auch auf den Ver- 
fall der den Gegenstand der strafbaren Handlung bildenden Waren 
und Geräte, diese mögen dem Verurteilten gehören oder nicht, 
erkannt werden und hat dies stets zu erfolgen, wenn diese Gegen- 
stände als gesundheitsschädlich erkannt wurden. — Ist die Ver- 
folgung oder Verurteilung einer bestimmten Person nicht ausführbar, 
so kann auf den Verfall selbständig erkannt werden. Gegen den 
Beschluß, welcher den Beteiligten bekanntzugeben ist, ist Beschwerde 
zulässig. Beim Gerichtshofe erster Instanz kommt die Beschlußfassung 
der Ratskammer zu; für die Beschwerde sind die Bestimmungen 
des § 114 der Strafprozeßordnung vom 23. Mai 1873 maßgebend. 
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§ 21. Erfolgt eine Yerurteilang nach diesem Gesetze, so 
^ann das Gericht hei Yerhrechen und Vergehen schon hei der ersten, 
bei Übertretungen aber hei der zweiten Verurteilung auf die 
öffentliche Bekanntmachung des Urteiles auf Kosten des Schuldigen 
erkennen. — Ferner kann wegen Verbrechens oder Vergehens schon 
bei der ersten Verurteilung und wegen der Übertretungen der 
§§ 14, 15 und 16 mit der zweiten Verurteilung auch auf Verlust 
der Gewerbeberechtigung für beständig oder auf eine bestimmte 
Zeit erkannt werden. 

§ 22. Das Verfahren und die Urteilsfällung rticksichtlich der 
in diesem Gesetze vorgesehenen Übertretungen steht dem Bezirks- 
gerichte zu. 

§ 23. Wurde von einem der im § 2, Absatz 1 und 2, oder 
§ 26, Absatz 2, bezeichneten Organe auf Grund der Bestimmungen 
der Absätze 2, 3 und 4 des § 5 eine Beanstandung erhoben, so 
kann der Kichter in ÜbertretungsfkUefn, wenn die Anzeige auf 
eigener dienstlicher Wahrnehmung beruht, oder wenn die im § 30 
dieses Gesetzes bezeichnete Beurkundung beigebracht wird, insofern 
er Arrest von höchstens einer Woche oder eine Geldstrafe von 
höchstens fl. 50 zu verhängen findet, auf Antrag des mit den staats- 
anwaltschaftlichen Verrichtungen betrauten Beamten die verwirkte 
Strafe ohne vorausgegangenes Verfahren durch eine StrafverfUgung 
festsetzen. Mit der StrafverfUgung kann auch der Verfall der mit 
Beschlag belegten Ware ausgesprochen werden. — Auf die Straf- 
verfUgung finden die Bestimmungen der §§ 461 und 462 der Straf- 
prozeßordnung Anwendung. 

Bestellung staatlicher Untersnchungsanstalten. 

§ 24. Für die technische Untersuchung von Lebensmitteln 
und der in den Rahmen dieses Gesetzes fallenden Gebrauchsgegen«* 
stände sind nach Bedarf staatliche Untersuchungsanstalten zu be- 
stellen und mit den erforderlichen Behelfen auszustatten. — Die 
Regierung ist ermächtigt, mit Rücksicht auf die vorhandenen Ein- 
richtungen und die verfügbaren Fachmänner den Wirkungskreis der 
staatlichen Untersuchungsanstalten zu bestimmen, die Methoden für 
die Unter SU chungeUj sofern sie ein gleichartiges Vorgehen behufs 
Erzielung einwurfsfreier Resultate erheischen, vorzuschreiben, er- 
forderliche Instruktionen betreffs des Betriebes und der inneren Ge- 
barung dieser Anstalten zu erlassen, „den Gebührentarif für die 
Untersuchungen festzustellen und sonstige erforderliche Anordnungen 
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zn treffen. — Behufs SicheruDg der hiezn unerläßlichen fach wissen- 
schaftlichen Informationen hat die Begiemng sich eines ans den 
Vertretern der einschlägigen wissenschaftlichen Disziplinen zusammen- 
gesetzten ständigen Beirates zu bedienen. Diesem Beirate obliegt 
es auch, die Erfordernisse über die wissenschaftliche und praktische 
Befähigung der an den Untersuchungsanstalten zu bestellenden Fach- 
männer zu bezeichnen, und über die Art, wie der Befähigungsnach- 
weis zu liefern ist, Anträge zu stellen. — Zur Heranbildung tüch- 
tiger Organe der Gesundheitspolizei sind Unterrichtskurse einzurichten. 

Von Gemeinden, Bezirken oder Ländern errichtete Unter- 
snchnngsanstalten. 

§ 25. Von autonomen Körperschaften errichtete Anstalten für 
die technische Untersuchung Ton Lebensmitteln und Gebrauchsgegen- 
ständen sind hinsichtlich ihres Wirkungskreises den staatlichen 
gleichzustellen und finden insbesondere rücksichtlich der von solchen 
Anstalten ausgestellten Befunde und Gutachten die Bestimmungen 
des § 30 Anwendung, wenn das deren Errichtung und Leitung be- 
treffende Statut den für die staatlichen Anstalten aufgestellten Normen 
entspricht und von der Regierung unter ausdrücklicher Anerkennung 
dieser Bestimmung genehmigt wurde. Im Falle, als sich bei einzelnen 
solcher Anstalten ergeben sollte, daß dieselben ihrem Zwecke nicht 
entsprechen, kann die Regierung diese Anerkennung entziehen. — 
Die FachTerständigen, welche mit der Ausstellung von Gutachten 
betraut sind, sind von der Eegierang zu beeiden. Sie haben sich 
bei der Ausführung von Untersuchungen der von der Regierung je- 
weilig festgesetzten Untersuchungsmethoden zu bedienen. 

Obliegenheiten nnd Rechte der Untersnchnngsanstalten. 

§ 26. Die staatlichen Untersuchungsanstalten sind verpflichtet, 
sowohl über Anlangen der mit der Aufsicht über die Handhabung 
dieses Gesetzes betrauten Behörden und Organe (§ 2, Absatz 1 
und 2) und der Gerichte, als auch über Ansuchen von Privatpersonen 
die technische Untersuchung der der Anstalt zur Untersuchung über- 
brachten Lebensmittel und in den Rahmen dieses Gesetzes fallenden 
Gebrauchsgegenstände innerhalb des der Untersuchungsanstalt ein- 
geräumton Wirkungskreises vorzunehmen und hierüber Befund und 
Gutachten abzugeben. — Die staatlichen und die im Sinne des § 25 
genehmigten Untersuchungsanstalten sind berechtigt, durch ihre eigenen 
Organe die den Aufsichtsorganen nach § 3 eingeräumten Befugnisse 
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unter Zuziehung dieser Organe auszuüben, wenn es der Unter- 
suchungsanstalt im Laufe einer anhängigen technischen Untersuchung 
notwendig erscheint, oder wenn sie von einer politischen Behörde 
oder einer Gemeinde zur Entnahme von Proben im Sprengel der 
politischen Behörde beziehungsweise im Gemeindegebiete angegangen 
werden. 

Überprüfimg des Befundes einer Untersnchuigsanstalt. 

§ 27. Hat eine politische Behörde, aus deren Bezirk eine der 
technischen Untersuchung unterzogene Probe entnommen wurde, oder 
ein Gericht gegen den Befund, insofern mit demselben ausgesprochen 
wurde, daß sich bei Prüfung der Ware ein Anstand nicht ergeben 
habe, gegründete Bedenken, so hat die politische Behörde beziehungs- 
weise das Gericht die Überprüfung durch eine andere, und zwar 
staatliche Untersuchungsanstalt zu veranlassen. 

Anzeigepflicht der Untersnchnngsanstalt. 

§ 28. In allen Fällen, in denen eine Untersuchungsanstalt an- 
läßlich der von ihr durchgeftihrten technischen Untersuchung eines 
Lebensmittels oder eines in den Kahmen dieses Gesetzes fallenden 
Gebrauchsgegenstandes den Verdacht des Tatbestandes einer straf- 
baren Handlang schöpft, hat die Untersuchungsanstalt an den Staats- 
anwalt des zuständigen Gerichtes, und wenn letzteres der Anstalt 
nicht bekannt ist, an den Staatsanwalt des Gerichtes, in dessen 
Sprengel sich die Untersuchungsanstalt befindet, die Anzeige zu er- 
statten. 

Kosten der technischen Untersachnng. 

§ 29. Wenn eine Privatperson bei einer staatlichen Unter- 
suchungsanstalt um die technische Untersuchung eines in den Eahmen 
dieses Gesetzes fallenden Lebensmittels oder Gebrauchsgegenstandes 
ansucht, so hat sie die Kosten der technischen Untersuchung zu er- 
legen und kann deren Rückersatz dann ansprechen, wenn die durch- 
geführte technische Untersuchung den Anlaß zu einer rechtskräftigen 
Verurteilung oder Verfallserklärung (§ 20, Absatz 2) gegeben hat. 
— Im übrigen gelten hinsichtlich der Kosten der technischen 
Untersuchung die Bestimmungen der Strafprozeßordnung bezüglich 
der Kosten des Strafverfahrens. — Die Kosten der technischen 
Untersuchung sind nach dem festgesetzten Gebührentarife (§ 24) zu 
berechnen. — Die von einer Partei der Untersuchungsanstalt zu er- 
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setzenden Kosten der technischen Untersuchung können auf dem 
politischen Exekutionswege eingetrieben werden. 

Zulässigkeit der Fühnmg des Sachverständigenbeweises durch 
die Beurkandnngen der Anfsichtsorgane und Untersnchnngs- 

anstalten. 

§ 30. Die Untersuchungsanstalten (§§ 24 und 25) und, soweit 
es sich um Fälle des § 5, Absatz 2, 3 und 4, handelt, die im § 2, 
Absatz 1 und 2, und § 26, Absatz 2, bezeichneten Organe sind 
hinsichtlich ihrer im Strafverfahren nach diesem Gesetze abzugeben- 
den Beurkundungen, Befände und Gutachten gleich den im Sinne 
des § 119 der Strafprozeßordnung bei dem Gerichte angestellten 
Sachverständigen zu betrachten. 

Gewerbsmäßig betriebene Untersnehnng von Lebensmitteln 
und Gebrauchsgegenständen durch Private. 

§ 31. Privatpersonen, welche die technische Untersuchung von 
Lebensmitteln und von Gebrauchsgegenständen der im § 1 erwähnten 
Art gegen Entgelt zu betreiben beabsichtigen, bedürfen hiezu einer 
besonderen Bewilligung des Ministeriums des Innern. Demselben ist 
vorbehalten, fallweise über die Zulassung von Bewerbern zu dem 
beabsichtigten Geschäftsbetriebe und dessen Umfang zu entscheiden 
und die Bedingungen für die Ausübung desselben vorzuschreiben. 

Ausführungsbestimmungen 
§§ 32—34. 



Gesetz 

vom 21. Juni 1880, R.G.Bl. Nr. 120, betreffend die 
Erzeugung und den Verkauf weinähnlicher 

Getränke. 

§ 1. Die Erzeugung weinähnlicher Getränke, gewöhnlich 
Kunstwein genannt, desgleichen die Erzeugung von Getränken aus 
Traubensaft durch eine Versetzung oder Vermischung desselben mit 
anderen Stoffen, die nicht lediglich dazu dienen soll, die Beschaffen- 
heit des Weines zu verbessern oder denselben dauerhafter zu 
machen, sondern dazu dient, die Menge des weinhaltigen Erzeug- 
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nisses zu vermehren n. s. w., dürfen unter einer für Wein üblichen 
Bezeichnung weder angekündigt noch feilgeboten, verkauft oder 
ausgeschenkt werden. 

§ 2. Getränke, welche auf die im § 1, Absatz 1, bezeichneten 
Arten erzeugt worden sind, unterliegen, wie bisher, derselben Ver- 
zehrungssteuer wie Wein. 

§ 3. Die Verwendung von Stärkezucker zur Erzeugung der im 
§ 1 genannten Getränke ist 'verboten. 

§ 4. Getränke, welche auf die im § 1 bezeichneten Arten er- 
zeugt werden, dürfen unter einer für Wein üblichen Bezeichnung 
weder angekündigt noch feilgeboten, verkauft oder ausgeschenkt 
werden. 

Als eine für Wein übliche Bezeichnung wird insbesondere jene 
anzusehen sein, welche ganz allgemein gehalten ist (z. B. „Tisch- 
wein^ oder die Bezeichnung lediglich durch eine Jahreszahl), oder 
welche die Herkunft des Getränkes aus einer mehr oder minder 
bestimmten Gegend oder Lage (z. B. „Gebirgswein** oder nach einem 
Lande oder Orte) oder eine besondere Qualität des Getränkes (z. B. 
„Schiller", „Rotwein", „Dessertwein" u. s. w.) angibt, ohne zu- 
gleich durch einen entsprechenden Zusatz die etwaige Eigenschaft 
des Getränkes als Kunst- oder Halbwein anzuzeigen. 



Gesetz 

vom 25. Oktober 1901, RGBl. Nr. 26, vom 2. Februar 

1902, betreffend den Verkehr mit Butter, Käse, 

Butterschmalz, Schweineschmalz und deren 

Ersatzmitteln. 

§ 1. Margarine, Margarin schmalz oder Margarinkäse im Sinne 
dieses Gesetzes sind jene der Milchbutter, dem Butterschmalze oder 
dem Käse ähnlichen Erzeugnisse, deren Fettgehalt nicht ausschließlich 
der Milch entstammt. 

Oleomargarin (Margarin) im Sinne dieses Gesetzes ist jenes 
Fettprodukt, welches durch Schmelzen des Eohtalges und Ausscheiden 
der festen stearinhaltigen Teile gewonnen wird. 
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Knnstspeisefett im Sinne dieses Gesetzes sind jene dem Schweine- 
schmalze ähnlichen Erzengnisse, deren Fettgehalt nicht ausschließlich 
aas Schweinefett besteht. 

Unverfälschte Fette bestimmter Tier- und Pflanzenarten sind 
nicht als Kunstspeisefette anzusehen. 

§ 2. Die im § 1 angefflhrten Erzeugnisse dürfen nur in der 
ihrer wirklichen Beschaffenheit entsprechenden Bezeichnung in 
Verkehr gebracht werden, 

§ 3. Für den Verbrauch im Inlande dürfen nicht in Verkehr 
gebracht werden: 

1. Vermischungen von Butter oder Butterschmalz mit Oleo- 
margarin, Margarine, Margarinschmalz oder anderen Speisefetten. 
Die Verwendung von Milch oder Eahm bei der gewerbsmäßigen 
Herstellung von Margarine oder Margarinschmalz ist zulässig, sofern 
nicht mehr als 100 Gewichtsteile Milch oder eine dementsprechende 
Menge Bahm auf 100 Gewichtsteile der nicht der Milch entstam- 
menden Fette in Anwendung kommen. 

2. Margarine, Margarinschmalz, Oleomargarin oder Margarinkäse, 
deren Herstellung nicht den Vorschriften des § 4 entspricht. 

§ 4. Um die Erkennbarkeit von Margarine, Margarinschmalz, 
Oleomargarin und Margarinkäse, welche für den Handel im Inlande 
bestimmt sind, zu erleichtern, ist diesen Erzeugnissen bei ihrer Her- 
stellung ein entsprechender, die Farbe und sonstige Beschaffenheit 
derselben nicht schädigender Zusatz beizumischen,*) 

Oleomargarin, welches zur Weiterverarbeitung in inländischen 
Margarinfabriken bestimmt ist, unterliegt nicht dieser Vorschrift. 

Die näheren Bestimmungen werden im Verordnungs wege erlassen. 

§ 5. Wer Oleomargarin, Margarine, Margarinschmalz, Margarin- 
käse oder Kunstspeisefett gewerbsmäßig herstellen will, hat der Ge- 
werbsbehörde, und zwar gleichzeitig mit dem allenfalls erforderlichen 
Einschreiten um Genehmigung der Betriebsanlage die für die Her- 
stellung, Aufbewahrung, Verpackung und Feilhaltung der Waren 
bestimmten Eäume zu bezeichnen und die etwa bestellten Betriebs- 
leiter und Aufsichtspersonen namhaft zu machen. 



*) Dieser Zusatz besteht laut Durchführungsverordnung vom 1. Februar 
1902 bei Margarine und Margarinschmalz sowie bei Oleomargarin in mindestens 
10 Gewichtsprozenten, bei Margarinkäse in mindestens 5 Gewichtsprozenten S e- 
8 am öl. Das zuzusetzende Sesamöl muß in einer Mischung von 0*5 Volum- 
prozent Sesamöl mit 99*5 Volumprozent Baumwollsamen- oder Erdnußöl noch 
deutlich die Beaktion nach Villavecchia (s. Kap. Olivenöl) zeigen. 
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Für bereits bestehende Betriebe ist eine entsprechende Anzeige 
binnen vier Wochen nach Inkrafttreten dieses Gesetzes zu erstatten. 

Ein Wechsel in den der Anzeigepflicht unterliegenden Eäumen 
oder Personen ist der Gewerbebehörde binnen drei Tagen anzu- 
zeigen, 

Oleomargarin, Margarine, Margarinschmalz, Margarinkäse und 
Kunstspeisefett sind vom Hausierhandel ausgeschlossen. 

§ 6. Die Unternehmer von Betrieben, in denen Oleom argarin, 
Margarine, Margarinschmalz, Margarinkäse oder Kunstspeisefett her- 
gestellt wird, sowie die von ihnen bestellten Betriebsleiter und 
Aufsichtspersonen sind verpflichtet, den Aufsichtsorganen (§ 13) auf 
Verlangen über das Herstellungsverfahren, den Umfang des Be- 
triebes und über die zur Verwendung gelangenden Kohstoffe Aus- 
künfte zu erteilen. 

Die Aufsichtsorgane sind vorbehaltlich der dienstlichen Bericht- 
erstattung und der Anzeige von Gesetzwidrigkeiten verpflichtet, über 
die ihnen in Ausübung ihrer Kontrolle zur Kenntnis gelangenden 
Tatsachen und Einrichtungen Verschwiegenheit zu beobachten. 

§ 7. In Eäumen, wo Butter oder Butterschmalz zum Verkaufe 
hergestellt, aufbewahrt oder verpackt werden, ist die Herstellung, 
Aufbewahrung, Verpackung oder das Feilhalten von Oleomargarin, 
Margarine, Margarinschmalz oder Kunstspeisefett untersagt. Ebenso 
ist in Räumen, wo Käse zum Verkaufe hergestellt, aufbewahrt, 
verpackt oder feilgehalten wird, die Herstellungj Aufbewahrung, 
Verpackung oder das Feilhalten von Margarinkäse verboten. 

Von dieser Bestimmung ausgenommen ist das Aufbewahren 
und Feilhalten der für den Kleinhandel erforderlichen Bedarfsmengen 
in öffentlichen Verkaufsstellen sowie das Verpacken der daselbst 
im Kleinhandel zum Verkaufe gelangenden Waren. Jedoch müssen 
Oleomargarin, Margarine, Margarinschmalz, Margarinkäse und Kunst- 
speisefett innerhalb der Verkaufsräume in besonderen Vorratsgefäßen 
und an besonderen Lagerstellen, welche von den zur Aufbewahrung 
von Butter, Butterschmalz oder Käse dienenden Lagerstellen getrennt 
sind, aufbewahrt werden. 

§ 8. Die Geschäftsräume und sonstigen Verkaufsstellen ein- 
schließlich der Marktstände, in welchen Margarine, Margarinschmalz, 
Oleomargarin, Margarinkäse oder Kunstspeisefett feilgehalten werden, 
müssen an in die Augen fallender Stelle die deutliche, nicht ver- 
wischbare Inschrift: „Margarine**, „ Margarinschmalz **, „Oleomar- 
garin", „Margarinkäse" oder „Kunstspeisefett" tragen. 
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§ 9. Oleomargarin, Margarine» Margarinschmalz nnd Kanst- 
speisefett sind im Inlande in Behältern (Kiste, Kübel, Faß, Dose 
n. s. w.) in den Handel zu bringen, die durch einen anffklligen 
farbigen Streifen, anf welchem die Firma des Erzengers nnd die 
Bezeichnung des Inhaltes in deutlicher, unverwischbarer Schrift an- 
gebracht ist, gekennzeichnet sind. 

Die mit den genannten Waren gefüllten Behälter sind, sofern 
deren Gewicht drei Kilogramm übersteigt, bevor sie in Verkehr 
gebracht werden, mit einer behördlich registrierten Plombe zu ver- 
sehen. 

Im gewerbsmäßigen Kleinhandel oder Einzelverkaufe müssen 
Margarine und Margarinkäse in einer mit bestimmten farbigen 
Streifen versehenen Papierumhüllung abgegeben werden. 

Die näheren Vorschriften über den Groß- und Kleinverkehr 
mit den im ersten Absätze bezeichneten Erzeugnissen und über die 
Farbe der Umhüllungen werden im Verordnungswege erlassen. 

§ 10. In öffentlichen Bekanntmachungen, Schlußbriefen, Eech- 
nungen, Frachtbriefen und sonstigen im Händelsverkehre üblichen 
Schriftstücken, welche sich auf Lieferung von Oleomargarin, Mar- 
garine, Margarinschmalz, Margarinkäse oder Kunstspeisefett beziehen, 
dürfen nur jene Warenbezeichnungen verwendet werden, die diesem 
Gesetze und den auf Grund desselben erlassenen Verordnungen 
entsprechen. 

§ 11. Erzeuger von Oleomargarin, Margarine, Margarin schmalz 
oder Margarinkäse, welche zum Export oder zur Weiterverarbeitung 
in inländischen Margarinfabriken bestimmte Ware, abweichend von 
den in den §§ 3 und 4, Absatz 1, enthaltenen Bestimmungen, her- 
stellen, haben dies der Gewerbebehörde nach Vorschrift des § 5 
schriftlich anzuzeigen. 

Oleomargarin, Margarine, Margarinschmalz, Margarinkäse, die 
für den Export oder zur Weiterverarbeitung in inländischen Mar- 
garinfabriken hergestellt wurden, sind in eigenen, von den übrigen 
Lagerräumen getrennten Eäumen bis zur Versendung aufzubewahren. 
Den nach § 13 erwähnten Aufsichts- und den denselben gleich- 
gestellten Organen sind über Verlangen an der Hand der Geschäfts- 
bücher, Bestellbriefe u- s. w. Nachweise über die erfolgte Bestellung 
beziehungsweise Absendung der betreffenden Menge zu liefern. 

Fabriken, in denen Oleomargarin, Margarin oder Margarin- 
schmalz abweichend von den in den §§ 3 und 4, Absatz 1, ent- 
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haltenen Bestimmungen hergestellt wird, dürfen Butter oder Butter- 
schmalz nicht feilhalten oder verkaufen. 

§ .2. Auf Erzeugnisse der im § 1 bezeichneten Art, welche 
nicht zum Genüsse ftlr Menschen bestimmt sind, finden die vor- 
stehenden Bestimmungen dieses Gesetzes keine Anwendung. 

§ 13. Die im § 2 des Gesetzes vom 16. Jänner 1896, BGB. 
Nr. 89 ex 1897, betreffend den Verkehr mit Lebensmitteln und 
einigen Gebrauchsgegenständen bezeichneten Aufsichts- und die den- 
selben gleichgestellten Organe sind befugt, in jene Käume, in welchen 
Butter, Butterschmalz, Käse, Oleomargarin, Margarine, Margarin- 
schmalz, Margarinkäse oder Kunstspeisefett erzeugt, aufbewahrt, 
verpackt oder feilgehalten werden, einzutreten, daselbst Revisionen 
vorzunehmen und Proben zu entnehmen. Dabei ist nach den Be- 
stimmungen des Gesetzes vom 16. Jänner 1896, RGB. Nr. 89 
ex 1897, vorzugehen. 

§ 14. Die Regierung ist ermächtigt, das gewerbsmäßige Ver- 
kaufen von Butter, deren Fettgehalt nicht eine bestimmte Grenze 
erreicht oder deren Wasser- oder Salzgehalt eine bestimmte Grenze 
überschreitet, zu verbieten. 

§§ 15 — 20. Straf- und Ausführungsbestimmungen. 
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Auszug aus dem Gebührentarife 

der UntersuchangsaDstalt für Kahrangs- und Gennßmittel des allg. österr. 
Apotheker -Vereines in Wien, lX/2, Spitalgasse 31. 



Gegenstand and Art der Untersachung 
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Prüfung auf Verfälschungen 



Vollständige Analyse 



Branntweine nnd Liköre: 

Hygienische Untersuchung 

Kognak, Rum, Sliwowitz etc. auf 

Echtheit . . 

Brot nnd Teigwaren: 

Mikroskopische Untersuchung 

dto. mit Bestimmung von Wasser- 

und Säuregehalt 

Prüfung der Eierteig waren 



Bntter nnd Bntterschmalz : 

Prüfung auf fremde Fette 

a) Vorprüfung mit dem Hefraktometer 
(ohne Zertifikat) 

h) exakte Untersuchung 

Untersuchung auf sonstige B eimengang 

Essig: 

Hygienische Untersuchung 

Untersuchung des Weinessigs . . . . 

Fmchtsäfte : 

Prüfting auf fremde Beimengungen . . 
Untersuchung des Himbeersaftes . . . 

Geschirre : 

Untersuchung der Glasur 



Mansfeld, Unlereuchung der Nahrungs- u. Qenufimittel. 2. Aufl. 



in gefärbten 
Flaschen 



16 



Digitized by VjOOQIC 



— 242 



Gegenstand und Art der Untersuchung 
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Brunnen ^t 


Bakteriologische Untersuchung ... 
Kesselspeisewasser 


3 ; 

10 l 


20 

12 
60 


nach Vorschrift 


Vollständige Analyse 


Wein, Prttfnng auf Echtheit: 








Weiß- oder Kotwein, Handelsanalyse . 


'Ui 


30 


Glyserinbe- 
Stimmung er- 
höht die Taxe 
lim 4 K 


Süßwein 


1-5 l 


12 


Vollständige Analyse 


24 




Wurstwaren : 








Qualitative Prüfung auf fremde Bei- 








mengungen 


50 g 


6 




Zuckerwaren : 






Untersuchung des Staubzuckers auf 
Keinheit 


100 g 
100 g 


4 
6 




Prüfung der Zuckerwaren auf schäd- 
liche Beimengungen 



Mehrere gleichartige Untersuchungen stellen sich entsprechend billiger. 
Mit);lieder des allg. österr. Apotheker- Vereines genießen einen lO^lQigen Ra- 
batt. Die Erhebung der Gebühren nach auswärts erfolgt in der Regel durch 
Postnachnahme. Chemische Eontrolle nach Übereinkommen. 
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